c
£
£
3
©
5
14
3
£
g
E]
=
g
uEJ

0 ssobuco

golata und zweierlei Bohnen (Kalbsh




ITALIENS KUCHE

Ossobuco
mit Gremolata und zweierlei Bohnen

Schwieriakel

ad:
Zubereitungszeit: ca. 3 Stunden

Zutaten (flir 4 Portionen):

Fir das Ossobuco: 4 Kalbsbeinscheiben (4 cm dick), Salz,
Pleffer (MGhle), 4 EL Olivendl, je 100 g Mdhren, Staudensellene,
Fenchel und Schalotten (alles gewtrfelt), 2 Knoblauchzehen
(geschalt), 1 Zwelg Rosmarin, '/z TL Fenchelsamen, 2 EL Tomaten-
mark, 200 ml Weiwein, 500 m! Kalbsfond. Fiir die Gremolata:
2 Knoblauchzehen, 2 Sardellenfilets, abgeriebene Schale von

2 Bio-Zitronen und 1 Bio-Orange, 2 EL weiche Butter, 1 EL Mehl,
2 EL Petersilie (gehackt), Salz, Pfeffer. Fir das Bohnengemiise:
500 g dicke Bohnen, 250 g Wachsbohnen, Salz, 1 Schalotte,

1 Knoblauchzehe, 30 g Butter, 2 Zweige Bohnenkraut, Pfeffer.

* Ofen auf 160 Grad vorheizen. Beinscheiben rundherum mit einem
Messer einritzen. Salzen, pfeffern, von beiden Seiten im Of in einem
Bréter anbraten, herausnehmen, Gemise und Knoblauch im Brater
ca. 3 Minuten unter Rihren anbraten. Roesmarin, Fencheisamen und
Tomatenmark mitbraten, Mit Wein abldschen, aufkochen, um die Half-
te einkochen lassen. Fond zugieBen, aufkochen lassen. Fleisch auf das
Gemiise legen, zugedeckt im Ofen 11/2-1%/4 Stunden schmoren,

¢ Fir die Gremolata Knoblauchzehen schélen und fein wirfeln. Sar-
dellenfilets fein hacken, Beides mit der Schale von einer Zitrone, der
Orangenschale, Butter, Meh! und 1 EL gehackter Petersilie mischen,
* Fiir das Bohnengemse dicke Bohnen von der Huise befrelen, kurz
blanchieren und die Haut abziehen. Wachsbohnen putzen. Beides in
Salzwasser 10 Minuten bissfest garen. Herausnehmen und in gesal-
zenem Eiswasser abschrecken

* Fleisch herausnehmen. Schmarfond mit Gemiise auf ein Sieb ge-
ben, Fond auffangen, entfetten und aufkochen lassen. Gremolata mit
dem Schneebesen in den kochenden Schmorfond rihren, 10 Minu-
ten kdchein lassen, Mit Salz und Pfeffer wirzen. Durch ein feines Sieb
abgieBen, Beinscheiben und Schmorgemiise zurlick in den Bréter
geben, mit heiBer SoBe UibergieBen, bei schwacher Hitze erhitzen

¢ Schalotte und Knoblauch schalen, wirdeln, Butter in einer Wok-
Pfanne schmelzen, beides glasig anschwitzen. Bohnen darin kurz
erhitzen. Blattchen vom Bohnenkraut abzupfen, zugeben, alles gut
durchschwenken, Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Beinscheiben
damit anrichten. Zitronenschale und Petersilie dar(berstreuen

Pro Portion:
ca. 760 kcal, 59 g EiweiB, 38 g Fett, 34 g Kohlenhydrate

3k Haben Sie ein Rezept aus unserer Serie mit Comelia Poletto
www.poletto-restaurant.de) verpasst? Unter www.fuer-sie.de
kénnen Sie alle bisher erschienenen Folgen herunterladen

Polettos Wein-Tipp
Dirk Pauleweit, Sommelier im ,Poletto”,
empfiehit dazu einen Chardonnay: den
2007 Cervaro della Sala von Castello

della Sala, ,Sein komplexes Bouguet und
der intensiv fruchtige Geschmack mit

a Vanillenoten lassen diesen Wein zu einem
Erlebnis werden.” Zu bestelien fir ca.
26,90 Euro Uiber www.poletto-restaurant.de

Das Gemse wird in gleichmaBige Wiirfel geschnitten
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