OSSOBUCO - MAILANDISCHES SCHMORGERICHT MIT RISOTTO

Schmorgerichte mache ich immer total gerne, weil man sie nur einmal kurz
vorbereiten und dann in den Ofen schieben muss. Ossobuco heif3t wortwdrtlich
Ubersetzt ,,Loch im Knochen” und bezeichnet das Schmorgericht, welches mit
Mohren und Staudensellerie zubereitet wird. Dazu gibt's einen Safran Risotto.

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit
30 Minuten 1.5 Stunden
OSSOBUCO 0OSSOBUCO:

Schale die Zwiebeln und die Knoblauchzehe und schneide sie in feine Scheiben.
Entferne das Griin von den Mohren, halbiere sie und schneide sie in etwa 2 cm
grole Stlicke. Scheide den Staudensellerie fein.

Gib die Halfte des Olivendls in einen Kupfertopf oder in eine Eisenpfanne und
erhitze es. Brate die Kalbsscheiben darin von beiden Seiten etwa 2-3 Minuten an.
Nimm das Fleisch aus der Pfanne heraus, gib das restliche Ol hinein und brate die
Zwiebeln und den Knoblauch bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten glasig an.

Flge das Tomatenmark und Mehl hinzu, brate es kurz mit an und l6sche nun die
Zwiebeln mit der Brihe und den Gewdlrzen ab. Lasse sie kurz aufkochen und
stelle dann den Herd ab.

Lege das Fleisch und das Gemdse in die Brihe, schliel3e den Deckel und schmore
das Osso Buco nun fur etwa 1,5 Stunden im Ofen bei 170°C O/U.

RISOTTO MILANESE

Ich habe das Risotto in der Kenwood Cooking Chef Gourmet mit der
Programmfunktion zubereitet. Reibe den Parmesan mit einer groben Reibe und
stelle ihn zur Seite. Erhitze die Butter und brate darin die Zwiebelwurfel etwa 5
Minuten an. Gib den Reis, die GemUsebrihe und den Safran dazu und erhitze die
Zutaten. Wurze das Risotto. Das Risotto wird etwa 25 Minuten unter standigem
RUhren zubereitet. Die klassische Zubereitung auf dem Herd ist etwas
aufwandiger, da man standig die Bruhe zugiel3t und rihren muss, bis es schlotzig
wird. Serviere das Risotto mit dem Ossobuco. Viel Spal8 beim Nachmachen, eure
Sally!
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2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
2 Karotten
3 Staudensellerie

4 Kalbshaxenscheiben
(ca. 1,2 kg)

3 EL Olivendl
1 EL Tomatenmark
1 EL Mehl

450 ml Gemusebrihe

1TL Salz
%2 TL Pfeffer

RISOTTO ALLA MILANESE:
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75 g Parmesan
40 g Butter
1 Zwiebel
300 g Risottoreis
11 Gemdsebrihe (heil3)
0.1 g Safran (Faden)
% TL Salz
% TL Pfeffer



