
Zutaten
Für 6 Personen

Vorbereitungszeit:
zika 40 Minuten
Kochzeit:
zirka I'/, Stunden

6 kleinere Kalbshaxen*
Pfeffer, Paprika, Salz
evtl.  Bratenschnur

1 mittlere Zwiebel*
2 Lorbeerblätter*,
2-4 Nelken
100  g  Rüeb l i .
50 g Knol lensel ler ie*
100 g Wirz*
t/z gelbe Peperoni
1 EL Butter*
2 Tomaten oder 1 kleine
Dose Pelati ,  gehackt
1,5 Liter Wasser
l  Boui l lonwürfe l
4-6 Pfefferkörner
300 g Kartoffeln*

r1 Brief l i  Safran
I-2 EL Aceto balsamico
I-2 EL Peterl i  oder
Schni t t lauch,  fe in
gesc h n itten

*Diese Zutaten s ind a ls
Natu ra ola n-Prod ukte erhä lt l ich.

PtlT AU FEU MIT KALBSHAXEN
Da würde selbst der Suppen-Kasper herzhaft
Pot au Feu ist  eine vol lwert ige Mahlzei t .  Diese

NICHTS PASST
BESSER ALS
FRISCHES BROT

Zubereituns
Die Haxen beidseit ig
würzen, nach Bel ieben mit
Bratenschnur binden.
Zwiebe l  ha lb ie ren ,  mi t
Lorbeer und Nelken
bestecken. Rüebl i  und
Setler ie schälen, beides
n ich t  zu  fe in  wür fe ln .
Wirz rüsten, in 1,2 cm
breite Strei fen schneiden.
Peperoni entkernen,
in Strei fchen schneiden.
Tomaten in Würfel
schneiden.
Al les Gemüse in der Butter
einige Minuten dämpfen.
Mit  dem Wasser ablöschen,
aufkochen lassen, Boui l -
lonwürfel  und Pfefferkörner
zufügen.
Haxen in die kochende
Suppe geben, während 1%
Stunden halb zugedeckt
leise kochen lassen.
Kartoffeln schälen, in
Würfel  schneiden, nach
45 Minuten zusammen mit
dem Safran zur Suppe
geben, 30 Minuten fert ig
kochen.

zugreifen : Das währschafte
Suppe löf fel t  man gerne aus.

Vor dem Servieren Suppe
mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken, Aceto beifügen,
mit den geschnittenen
Kräutern bestreuen.
Zusammen mit verschiede-
nen Brotsorten servieren,

Tippr lm Pot au Feu können auch
Fleischresten wie Schüfeli
oder  Rol lschink l i  oder  Würstchen
erhitzt werden.

EIN NOBLER
TOSKANER
Der Vino nobile di
Montepulciar?o muss
laut Gesetz mindestens
zwei Jahre im Fass
gelagert werden. Das
ver le ih t  dem Wein  den
unverg le ich l i chen
Tanningeschmack, der
s ich  in  warmen,  fe inen
Aromen entfaltet. Dieser
Wein ist  lange lagerfähig.

Erhältl ich in grösseren Coop-
Verkaufsstellen und online in der
Galerie du Vin: www.coop.ch

Jeden
Mittwoch
um 19.25 Uhr
auf SF DRS
u+Z;O;tti$,
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Bisherige Rezepte unter:
www.c Jopzeitung.cVrezepte
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