Tomaten entstielen und in kleine
Wiirfel schneiden. Olivendl in
einer grossen Pfanne erhitzen
und Kalbshaxe beidseitig anbra-
ten und mit Pfeffer und Paprika
wirzen (wer ohne Kalbshaxe
arbeitet, geht gleich zum nachs-
ten Teil).

Zwiebeln, Knoblauch, Karot-
ten, Sellerie und Peperoncini
zugeben und ein paar Minuten
mitrosten. Das Tomatenplree
kurz mitrosten und dann das
ganze mit dem Wein abldschen.
Sobald der Alkohol verdampft
ist, den Gemiusefond hinzuge-
ben.

Nun kommen die vielen Toma-

Weitere Rezepte unter:
www.pastamici.ch

weg!)
1 Teel

ten und ca. 2/3 der Krauter
hinzu. Die Sauce muss nun
mindestens 60 min., besser 2h
bei kleiner bis mittlerer Hitze
kécheln. Mindestens jede halbe
Stunde kurz umrihren und
kontrollieren, dass es nicht zu
fest kocht.

Am Schluss die Haxe rausneh-
men, alles purieren (bspw. mit
dem Puriermixer), nochmals
aufkochen und die restlichen
Krauter hinzugeben. Das ganze
mit Pfeffer und Salz wirzen
und den Honig dazugeben.
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