Das italienische Tradlitionsgericht

. 0ssobuco” bedeutet wértlich

. Knochen mit Loch”. Und tatséchlich
ist der Markknochen der Kalbsstel-
ze essentiell fir den besonderen,
intensiven Geschmack des Schmor-
fleisches.

Zur Vlorbereitung werden die Hach-
sen quer zum Knochen in vier bis
flinf Zentimeter dicke Beinscheiben
geschnitten — am besten tiefgekihlt,
da sie dann formstabil und gleichma-
Big sind. Je nach GréBe sind 1 bis 2
Scheiben pro Portion zu kalkulieren.

Dieses Rezept stammt aus der AMA-GS Kalbfleisch Info- und Rezeptbroschire , Das neue Kalbfleisch Erlebnis”,
herausgegeben von der ARGE Rind eGen, 4021 Linz, Auf der Gugl 3
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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Ossobuco

Zutaten fir 4 Portionen:

4-6 Beinscheiben von der Kalbs-
stelze vom AMA-GUtesiegel
Kalb rosé Austria

3 EL Mehl

Butterschmalz

Karotten

Gelbe Riiben

Petersilwurzel

Staudensellerie

4 Schalotten

3-4 Knoblauchzehen

2 Fleischtomaten

1 Zitrone

2 EL Tomatenmark

1/4 | WeiBwein

1/2 | Kalbsfond oder Rindsuppe
2 Rosmarinzweige

Salz, Pfeffer

Gremolata:

Schale einer halben Zitrone
1/2 Bund Petersilie

2 Sardellenfilets
Zitronensaft

Olivenol

IKALBYosé

traditionale

Zubereitung:

Das Wurzelwerk schalen und grobwiirfelig schneiden,
den Staudensellerie ebenfalls in grébere Stlcke schnei-
den. Die Schalotten und die Knoblauchzehen schalen
und halbieren, die Fleischtomaten wiirfeln. Die Schale
der Zitrone abreiben und den Saft auspressen.

Dann werden die Beinscheiben gesaubert, mit Salz und
Pfeffer gewlrzt und in etwas Mehl gewendet, anschlie-
Bend beidseitig mit Butterschmalz im Brater angebraten.
Jetzt aus dem Brater heben und in dem Bratensatz das
gewdirfelte Gemuse und das Tomatenmark mitrésten. Mit
dem WeiBwein abléschen und dem Fond bzw. der Suppe
auffullen. Etwas Zitronensaft und die geriebene Zitro-
nenschale einrtihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Rosmarinzweige und die Beinscheiben in den Brater
legen und zugedeckt bei 160°C weich schmoren.

Gremolata:

Fur die Gremolata die Schale einer halben Zitrone reiben
und Petersilie sowie Sardellenfilets fein hacken. Mit
etwas Zitronensaft und Olivendl anriihren.

Mit Unterstiitzung von Bund, Léndern und Européischer Union

"= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20

Regionen und Wasserwirtschaft



