KGZ

Hauptgang
Osso bucco alla Milanese

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

1EL Bratbutter Fir die Cremolata:

4 Stck Kalbshaxenscheiben (4-5 cm dick) 2 unbehandelte Zitronen
guer zum Knochen gesagt 2 Bund glatte Petersilie

4 Stck Karotten, in kleine Wirfel geschnitten 5 Knoblauchzehen

4 Stck Staudensellerie-Stangen in kleine Stlicke ge-
schnitten (oder 1/2 Knollensellerie

1kg Tomaten, vollreif, enthauten, halbieren, Kerne entfernen und in Wirfel schneiden
(Ersatzweise: Pelati, gewirfelt)

1 Stck Lauchstengel, in Scheiben geschnitten

1 Bund Petersilie (glatte), mit Stengel grob hacken

4 EL Butter

2EL Mehl zum wenden der Kalbshaxen

6 EL kaltgepresstes Olivendl

1/4 1t trockener Weisswein

1/4 1t Kréaftiger Fleischbruhe (evtl. mehr zum Nachgiessen)

el Staude frischer Thymian und frischer Oregano (oder je 1/2 TL getrocknet)

3 Stck Zwiebeln (mittelgross oder gross, je nach Geschmack), grob geschnitten

3 Stck Knoblauchzehen, in Scheibchen geschnitten

2 Stck Lorbeerblatter

2 Stck Gewidrznelken

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle sowie Aromat

Zubereitung:

Kalbshaxen: Bréter, Butter
sowie Karotten, Sellerie, Lauch,
Tomaten, Knoblauch und Zwiebeln

Kalbshaxen
Salz und Pfeffer aus der Muhle
Mehl

Bouillon, Petersilie, Thymian,
Oregano, Lorbeerblatter, Gewurz-
nelken sowie Tomatenwiirfel,
Salz, Aromat sowie Pfeffer

Cremolata

(Backofen auf 175 Grad vorheizen)

Im Brater bei massiger Hitze 4 EL Butter zerlassen. Sobald die Butter klar ist, das
Gemiise unter Rihren darin anschmoren, bis sie leicht gebraunt sind. Brater vom
Herd nehmen.

Die Kalbshaxen waschen, abtrocknen, mit Kiichengarn rund binden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, tiberschiissiges Mehl abklopfen. In einer Bratpfan-
ne in Olivendl von beiden Seiten bei méassiger Hitze hellbraun braten.

Herausnehmen und auf das angebratene Gemiise im Brater setzen. Das 6l aus der
Pfanne abgiessen. Bratfond mit 1/4 It Weisswein abléschen, aufkochen, dabei
riihren, bis der Satz aufgeldst und der Wein auf 4 - 6 EL Flussigkeit eingekocht ist.

Pfannenfond mit Bouillon aufgiessen, gehackte Petersilie, Thymian, Oregano, Lor-
beerblatter, Gewirznelken und Tomatenwiirfel dazugeben. Aufkochen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Sauce Uber die Fleischstiicke giessen. Auf dem Herd aufkochen. Deckel aufle-
gen und in den vorgeheizten Ofen schieben. 2 - 2 1/2 Std. schmoren, dabei alle 30
Minuten die Haxen mit etwas Fleischbrihe tibergiessen.

Schale von 2 unbehandelten Zitronen fein abraspeln. Petersilie fein hacken, Kno-
blauchzehen durchpressen. Alles vermischen. Fertig geschmortes Fleisch in eine
gut vorgewarmte Schissel geben, Gemise mit Sauce daruber schopfen. Mit der
Cremolata bestreuen.

Tipp: Ich verwende fir die Zubereitung der Sauce Kalbsfond, respektive Kalbsfond-Extrakt (Migros). Dies gibt einen
kraftigen und unvergleichlichen Geschmack. Bei Verwendung des Kalbsfond-Extrakt (3 Teeltffel in 3-4 dl heissem Was-
ser zubereitet) wird die Bouillon weggelassen.
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