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Ossobuco alla Milanese

Das Ossobuco ist ein traditionelles Schmorgericht aus der italienischen Kuche. Klassisch werden fur
die Zubereitung Beinscheiben vom Kalb genutzt. Das Wort ,,0sso buco” bedeutet ,Knochen mit Loch*
und beschreibt den Knochen der Beinscheibe.

Zutaten

Ossobuco

¢ 4 Beinscheiben vom Kalb (alternativ 2 Beinscheiben vom Rind)
e 2 Zwiebeln

¢ 4 Knoblauchzehen

¢ 1 Stange Staudensellerie

e 4 grofRe M6hren

¢ 1 Dose Tomaten

e 250 ml trockener WeiRwein
¢ Olivendl

e 1 -2 EL Tomatenmark

e 2 Lorbeerblatter

e Rosmarin

e Thymian

e 1TLSalz

o Pfeffer

Optional:

e Salbei

Lauch
Knollensellerie
Pastinaken
Kartoffeln

Gremolata

e glatte Petersilie
Knoblauch
Zitronenabrieb
Salz

Pfeffer

Zubereitung
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Ossobuco

Die Beinfleischscheiben salzen und pfeffern. Olivendl in einem Schmortopf erhitzen, das Fleisch von
beiden Seiten scharf anbraten und herausnehmen.

Das Gemuse klein warfeln und in dem Schmortopf anbraten, die Dosentomaten dazugeben. Thymian
und Rosmarin kleinhacken und mit dem Lorbeerblattern dazugeben. Das Fleisch wieder hineingeben,
den Wein dazugeben, salzen und mindestens 4 Stunden auf ganz kleiner Flamme schmoren
lassen.

Zum Schluss das Tomatenmark dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gremolata

FUr die Gremolata den Knoblauch mit dem Messer zu einer Paste zerdrlcken, gehackte Petersilie und
Zitronenabrieb dazugeben und mit etwas Salz und Pfeffer verrihren. Vor dem Servieren das Ossobuco
mit der frischen Gremolata bestreuen.
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