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Gefüllte Oberlausitzer Schweinshaxe mit Schwarzbiersoße 

Zutaten für 6 Portionen 

2 Hintereisbeine mit Schwarte (je ca. 1,3 kg) 

400 g Hackfleisch, gemischt  

200 g Sauerkraut, unpasteurisiert, ungewürzt 

2 Eier 

40 g Semmelbrösel 

3,5 TL Salz 

Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

6 Pimentkörner 

6 Pfefferkörner 

½ TL Korianderkörner, gemörsert 

2 Lorbeerblätter 

2 Zwiebeln, grob geteilt 

2 Scheiben Knollensellerie, in 1-cm-Würfeln 

3 TL Speisestärke (Maizena oder Weizenin) 

0,3 l Eibauer Schwarzbier (kein Süßes!) 

 

Zubereitung 

In einem großen Topf so viel Wasser zum Kochen bringen, dass die Beine gerade bedeckt sind.  

Die Eisbeine 20 Minuten kochen, damit die Schwarte ringsum weich wird. Piment, Pfeffer, Koriander, 

Lorbeer, Zwiebel, Sellerie und 2 TL Salz mitkochen.  

Die Schweinsbeine herausnehmen, etwas auskühlen lassen und mit einem langen, schmalen und 

scharfen Messer vorsichtig von beiden Seiten her die Knochen auslösen.  

Das auf 1 cm gekürzte Sauerkraut mit den Eiern, Semmelbrösel, Hackfleisch, 1,5 TL Salz und frisch 

gemahlenem Pfeffer mischen. Die ausgelösten Eisbeine mit der Hackfleischmasse füllen. 

Die Schwarte ringsum karoförmig ca. 5 mm tief (Cutter-Messer) einschneiden und mit Salz einreiben.  

Nun die Beine aufrechtstehend in einer Auflaufform mit 5 mm Wasser darin auf der untersten 

Schiene im auf 180 °C vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze) für 3 h backen. Dabei häufig mit 

Wasser besprühen (Blumenspritze) oder bepinseln, damit die Haut nicht austrocknet und hart wird.  

Während die Beine garen, die Knochen im Kochwasser auskochen. Dabei die Flüssigkeitsmenge 

massiv reduzieren.  

Sobald das Fleisch gar ist (Gabeleinstichprobe), die Beine aus der Röhre nehmen und letztere auf 

250° Umluft vorheizen. 

Knochen aus der Brühe heraussammeln, Brühe durchseihen und den Bratensatz aus der 

Auffangschale aus dem Backofen zur Brühe geben. Speisestärke im Bier auflösen und in die Soße 

rühren. Soßenansatz weiter reduzieren bis die gewünschte Konsistenz und Würze erreicht ist.  

Das oben herausschauende Füllungsende der Haxen mit etwas Alufolie abdecken, damit es nicht zu 

dunkel wird. Die Beine wieder in die Röhre schieben und in 20-30 Minuten knusprig backen. Dabei 

sollte die Schwarte wie Popcorn blasig aufpoppen. 

Dazu passen Semmelknödel und Eibauer Schwarzbier. Als optionale frische Rohkost-Beilage eignet 

sich kurz geschnittenes, unpasteurisiertes Sauerkraut perfekt. Rechnen Sie mit 100 g pro Person.  


