
Schweinshaxe mit Bohnengemüse

Mit Bohnengemüse
Kommen Sie mit mir! Heute gibt es ein leckeres Rezept für
Fleischliebhaber.  Und  zwar  eine  ganze  Schweinshaxe,  schön
gewürzt mit Fleischgewürzsalz und Paprikapulver. Gebacken eine
Stunde im Backofen. Damit wird auch die Schwarte und die Haut
sehr knusprig. Und das Fleisch ist durchgegart, aber noch sehr
rosé und zart.

Dazu  gibt  es  ein  kleines  Bohnengemüse.  Ich  verwende
Stangenbohnen, die ich mit etwas Bohnenkraut, Salz und Pfeffer
würze.

Die Schweinshaxe hat etwa 1 kg Gewicht, natürlich mit dem
Knochen. Ohne das Gewicht des Knochens bleiben vermutlich etwa
600–700 g Fleisch übrig, also genug für zwei Personen.

Verpassen Sie dieses leckere Gericht nicht! Es ist definitiv
ein Muss für die Fleischliebhaber.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/07/schweinshaxe-mit-bohnengemuese/


Für 2 Personen:

1 Schweinshaxe (etwa 1 kg, mit Knochen, gepökelt)
Fleischgewürzsalz
edelsüßes Paprikapulver
500 g Stangenbohnen
Salz
schwarzer Pfeffer
Bohnenkraut
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
| Verweildauer im Backofen 1 Std. bei 180 °C Umluft

Zart und rosé gebackene Haxe
Schweinshaxe  auf  allen  Seiten  mit  Fleischgewürzsalz  und
Paprikapulver würzen und die Gewürze etwas in das Fleisch
einmassieren. Über Nacht im Kühlschrank einwirken lassen.

Schweinshaxe  auf  einen  feuerfesten  Teller  geben.  Die  oben



angegebene Zeit im Backofen backen.

Bohnen putzen und grob zerkleinern. Kurz vor Ende der Backzeit
Wasser  in  einem  großen  Topf  erhitzen  und  Bohnen  darin  15
Minuten garen.

Schweinshaxe aus dem Backofen nehmen und längs halbieren. Auf
zwei Teller geben.

Bohnen mit etwas Bohnenkraut, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Auf die Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


