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Fur 4 Personen:

Knochen, je etwa 8 bis 10
cm lang, etwa 1 kg

& 4 Mohren, % Sellerie-
knolle, 1 Stange Lauch,

3 Knoblauchzehen
2 Dosen Tomaten

Ya Ltr Weillwein

Y4 Ltr Rinderbriihe

1 Bund frische Krauter
1 Tasse Olivenol

2 EL Butter

1 Tasse Mehl

Salz, Pfeffer
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& 3 - 4 Stiicke Kalbshaxe, mit festen Paket verschniiren, so dass das Fleisch fest am

1 Bund Friihlingszwiebeln,
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Kalbshaxe /ta//en/sch Osso buco
H.M.Sauer und M. Léffler, 30.6.2015

Die Kalbshaxenstiicke mit Bratenschnur jeweils zu einem

Knochen sitzt. Salzen und pfeffern. In Mehl walzen und in
einer Eisenpfanne mit sehr heiBlem Olivendl anbraten. Das
Mehl soll braunen, aber nicht schwarz werden! Fleisch
herausnehmen, den Bratenfond mit Weillwein abloschen
und zur Halfte eindampfen. Nun Dosentomaten und
Rinderbrithe dazugeben und aufkochen. Leicht salzen.
In einer Kasserole das in Wiirfel geschnittene Gemiise in
der Butter unter haufigem Wenden rundum anbraten, bis
es goldbraun ist. KrauterstrauBchen und Fleischstiicke
darauflegen und mit dem Tomatensud aus der Pfanne
tibergiefen. Mit geschlossenem Deckel etwa 1 ' bis 2
Stunden bei 175°C im Backofen schmoren. Gelegentlich
Flussigkeit nachfiillen, sofern notig. Dazu wird bei Tisch
eine "Gremulata" gereicht (nachste Seite), und natiirlich
ein guter Barolo oder Brunello. Man vergesse nicht, auch
das leckere Mark aus den Knochen herauszupulen.
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Zum Osso buco serviert man Bandnudeln, und natiirlich die Gremulata. Sie erst gibt dem
Gericht die typische Wiirze:

Fein gehackten Knoblauch (4 oder 5 mittelgro3e Zehen) und Petersilie (1 Bund) sowie
die abgeriebene Schale einer Zitrone in einen Morser oder eine Schale geben und gut
zerreiben. Fertig!
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