Ossobuco aus dem Duch Oven

Ftir 4 Personen

4 Scheiben Kalbs-Ossobuco (mit dem zentralen
Knochen)

1 Zwiebel

1 Karotte

1 Selleriestange

2 Knoblauchzehen

400 g Tomaten-Passata (oder geschalte Tomaten)

1 Glas WeiBwein

500 ml Fleischbruhe

1 Zweig Rosmarin

2 Lorbeerblatter

Mehl (zum Bestauben)

Extra natives Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Geriebene Zitronenschale und frische
Petersilie (fur die Gremolata, optional)




Zubereitung:
1. Vorbereitung des Fleisches:

Die Ossobuco-Scheiben leicht auf beiden Seiten mit Mehl bestduben. In einem
Gusseisentopf etwas Ol erhitzen und die Ossobuco-Scheiben auf beiden Seiten
goldbraun anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.

2. Zubereitung des Soffritto:

In demselben Gusseisentopf die gehackte Zwiebel, Karotte, Sellerie und die
Knoblauchzehen hinzufugen. Bei mittlerer Hitze anbraten, bis das Gemuse weich ist.

3. Garen des Fleisches:

Die Ossobuco-Scheiben zuruck in den Schmortopf legen und mit WeiBwein abloschen.
Sobald der Alkohol verdampft ist, die Tomatenpassata, die Fleischbrihe, den Rosmarin
und die Lorbeerblatter hinzuflugen.

Mit einem Deckel abdecken und bei niedriger Hitze etwa 1 Stunde und 30 Minuten
kdcheln lassen, dabei die Ossobuco-Scheiben gelegentlich wenden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Zubereitung der Gremolata (optional):

Die Zitronenschale fein hacken und mit der frischen Petersilie mischen. Diese Mischung
vor dem Servieren Uber die Ossobuco-Scheiben streuen, um einen frischen und
aromatischen Akzent zu setzen.

5. Servieren:

Die Ossobuco-Scheiben heiB servieren, begleitet von Risotto alla Milanese,
Kartoffelpuree oder Polenta. Ein schmackhaftes und reichhaltiges Gericht, ideal fur ein
besonderes Abendessen!
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