REHHAXEN MIT PORTWEIN UND FENCHEL

@ Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus 2 Stunden Schmorzeit)

-ﬁ Zutaten fiir 3 Portionen

3 feine Fenchelknollen (a ca. 180 g), 3 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 6 Rehhaxen ca. 1,3 kg, Meersalz,
Pfeffer aus der Mihle, 2 EL Mehl, 2 EL Pflanzendl, 1 EL Tomatenmark, 200 ml roter Portwein, 4 Lor-
beerbldtter, 3 Pimentkdrner, 4 Gewlirznelken, 2 Stlick Sternanis, 400 ml Rotwein, 800 ml Wildfond
(selbst gekocht oder von Gourmet-Wildfleisch), 35 g Bitterschokolade, 120 g frische Cranberrys (al-
ternativ TK-Friichte oder 75 g getr. Beeren), 10 Wacholderbeeren, Schale von 1 Bio-Limette

;&7 Zubereitung:

1.

Den Ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fenchel waschen, putzen und
langs halbieren. Zwiebeln schalen und vierteln. Knoblauch schélen und halbieren.

Haxen mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieBend gleichmaRig mit dem Mehl bestau-
ben. Ol in einem groBen Briter erhitzen. Haxen darin rundherum kriftig anbraten, bei-
seitestellen.

Fenchel und Zwiebeln im Brater sacht anbraten. Fenchel herausnehmen. Tomatenmark
unter die Zwiebeln rihren, anrésten. Mit Portwein abldschen. Einkochen, bis die Zwie-
beln glasiert sind.

Haxen, Fenchel, Knoblauch, Lorbeer, Piment, Gewlirznelken und Sternanis in den Brater
geben. Rotwein und Fond libergieBRen.

Den Brater schlieflen. Haxen und Gemdse ca. 2 Stunden im Ofen schmoren.

Haxen und Fenchel aus dem Brater nehmen. Schokolade hacken. Mit Cranberrys, Wachol-
derbeeren und Limettenschale unter den Fond mischen, aufkochen. Ca. 10 Minuten offen
sacht kocheln lassen.

Sauce mit Salz und grob gemahlenem Pfeffer abschmecken. Haxen und Fenchel wieder
zugeben, weitere 10 Minuten zugedeckt in der Sauce ziehen lassen.



