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Zutaten fir 2-3 Personen:

1 Kalbshaxe mit ca. 2 kg Gewicht

Salz (3 TL), Pfeffer (1/2TL), Vegeta (1 TL, selbst gemacht), Paprikapulver (1/2 TL)
2 EL Sonnenblumendl

1,5 kg Kartoffeln (geschdlt und gewaschen)
Salz (2 TL), Pfeffer (1/2TL), Vegeta (1 TL, selbst gemacht), Paprikapulver (1/2 TL)
1 EL Sonnenblumendl

Zubereitung:

1) Im ersten Schritt wird die Kalbshaxe mit einem StUck KUchenrolle frocken getupft. So
haften die GewUrze besser dran.

2) Vermischt alle GewUrze fUr das Fleisch und fUgt das Ol hinzu. Reibt mit der
entstandenen Paste das Fleisch sorgfdltig ein.

3) Erhitzt in einem Brater oder einem gréBeren feuerfesten Topf genigend Ol (ca. 4-5
EL) und bratet das Fleisch von allen Seiten scharf an.

4) Gebt einen Deckel auf den Brater und schiebt es in den vorgeheizten Ofen bei 200
Grad O/U fUr ca. 35 min.

5) In der Zwischenzeit bereitet ihr die Kartoffeln vor: sind sie bereits geschalt und
gewaschen, schneidet ihr sie, je nach GréBe und Dicke, in Viertel oder Sechstel.

6) Worzt die Kartoffeln mit den vorbereiteten GewUrzen und dem Ol. Vermischt alles gut
mit den Handen.

7) Nach ca. 35 min wendet ihr das Fleisch und fugt die Kartoffeln hinzu. Beides braucht
noch etwa 40-45 Minuten im Ofen, bis die Kartoffeln gar sind und das Fleisch schén zart.
8) Nach dieser Zeit nehmt ihr den Brater aus dem Ofen, das Fleisch heraus und deckt es
mit zwei Schichten Alu-Folie ab. Lasst es nun 10-15 min ruhen.

9) Wahrend das Fleisch ruht, gebe ich die Kartoffeln gerne nochmals in den Ofen bei
230 Grad fur 10-15 min, damit die Sauce darunter noch etwas einkocht.

10) Erst jetzt kann angeschnitten werden. Wie ich das Fleisch vom Knochen trenne und
alles anrichte, seht ihrim Video. Guten Appetit!

Tipp: Falls ihr dieses Gericht zu den Feiertagen zubereiten wollt, denkt daran, die
Kalbshaxe rechtzeitig zu bestellen. Nur wenige Supermdrkte haben sie lagernd. Fragt
bei den Mitarbeitern der Feinkost nach oder beim Metzger eures Vertrauens.
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Sastojci za 2-3 osobe:

Teleca koljenica (ca. 2 kg)

so (3 kaskice), biber (1/2 kaskice), vegeta (1 kaskica domace),
crvena mlievena paprika (1/2 kaskice)

2 kasike suncokretovog ulja

1,5 kg krompira (vec oguljen i opran)

so (2 kaskice), biber (1/2 kaskice), vegeta (1 kaskica domace),
crvena mljevena paprika (1/2 kaskice)

| kasika suncokretovog ulja

Priprema:

1) U prvom koraku koljenicu dobro osusite pomocu kuhinjskog papira jer se tako zacini
bolje za nju zalijepe.

2) Pomijesajte sve zacine za meso i dodajte ulje. Ovu mjesavinu dobro utrljajte u meso.
3) U pekacu ili vecem vatrostalnom loncu zagrijte ulje (ca. 4-5 kasika). Meso na najjacoj
vatri dobro poprzite sa svih strana da dobije boju.

4) Stavite poklopac na pekac i stavite u zagrijanu rernu na 200 stepeni ca. 35 min.

5) U meduvremenu pripremite krompir: ukoliko je vec¢ oguljen i opran, samo ga jos
izrezite na Cetvrtine ili Sestine, zavisno od velicine.

6) Krompir zacinite sa pripremljenim zacinima i uliem. Sve rukama dobro pomijesajte.

7) Nakon 35 min meso okrenite na drugu stranu i dodajte krompir. Nastavite da pecete
JOS 40-45 min dok krompir i meso ne omeksaju.

8) Potom izvadite meso iz pekaca i prekrijte sa 2 sloja alu-folije. Ostavite da miruje 10-15
min.

9) U to vrijeme krompir vratite u rernu na 230 stepeni 10-15 min da se saft od mesa jos
malo ukuha.

10) Zatim meso mozete rezatii servirati. U videu vam pokazujem kako to radim. Prijatno!

Savjet: Ako biste ovo jelo rado pripremili za praznike, ne zaboravite da koljenicu na
vrijieme narucite. Malo koji supermarket vam je nudi pa je potrebno da je narucite tu ili
kod mesara.
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