Italienische Rezepte

Ossobuco

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Fleisch, Italien, Kalb

4 Dicke Scheiben Kalbshaxe 1/8 Liter Weilkwein

- (vom Metzger) Thymian
6 Fleischtomaten, reif Rosmarin
2 Selleriestangen Oregano
2 groBRe Méhren Etwas Zimt
2 Zwiebeln 4 Essl. Petersilie, frisch gehackt
3 Knoblauchzehen 1 Zitrone; die abgeriebene
1/2 Liter Rinder- oder Kalbsbriihe - Schale
1 Lorbeerblatter (evtl. mehr) 2 Knoblauchzehen fiir Gremolata

ZUTATEN POLENTAPUREE
100 g Polenta (MaisgrieR) (evtl. - aus der Miihle
- mehr) 1/4 Liter Milch oder Briihe (evtl.

50 g Butter - mehr)

Salz, Muskat und Pfeffer

Die Haxenscheiben auRen von Fett, Haut und Sehnen befreien, pfeffern, salzen und in Mehl wenden.
Uberschiissiges Mehl abklopfen und das Fleisch zur Seite stellen. Die Tomaten halbieren, aushdhlen und
wiirfeln. Sellerie, M6hren, Zwiebeln, Knoblauch ebenfalls fein wiirfeln. In einer groRen Pfanne das Gemiise
in Butter anrdsten, bis es Farbe angenommen hat und beiseite stellen. Das Fleisch in einer anderen Pfanne
von beiden Seiten scharf anbraten und auf die Gemiisewiirfel setzen. Die Tomatenstiicke im Bratfond des
Fleisches kraftig anschmoren, mit WeilRwein abléschen. Dann Brithe an gieRen, Lorbeer dazugeben und
alles etwas einkdcheln. AnschlielRend lber das Fleisch und Gemiise giel’en. Zugedeckt circa zwei Stunden
schmoren. Bei zu viel Fliissigkeit diese abnehmen und aufbewahren. Sie kann spéter zur Sauce
dazugegeben werden. Nach zwei Stunden das Fleisch herausnehmen, abdecken und beiseite stellen. Die
Sauce samig einkdcheln und mit Pfeffer, Salz, Thymian, Rosmarin und Oregano sowie etwas Zimt
abschmecken.

Gremolata:
Petersilie, geriebene Zitronenschale und den fein geschnittenen Knoblauch mischen. Fleisch im Ofen
erwarmen, mit der Sauce begiel’en, Gremolata aufstreuen.

Polentapiiree:

Den Fond mit den Gewiirzen in einem Topf mit dickem Boden aufkochen. Polenta hineinrieseln lassen und
mit einem Holzl6ffel unter standigem Rihren etwa sechs Minuten kdcheln. Es soll eine pireeartige
Konsistenz erhalten. Bei Bedarf etwas Fliissigkeit hinzufiigen. Zum Schluss die kalte Butter unterriihren
und abschmecken.
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