
Ossobuco alla milanese mit Polenta
Klassisches italienisches Schmorgericht aus der Lombardei – zart geschmorte Beinscheiben vom Kalb oder Rind
mit Gremolata und cremiger Polenta.

Zutaten (2 Portionen)
Ossobuco 2 Beinscheiben (Kalb oder Rind, ca. 4 cm dick), Salz, Pfeffer, Mehl, 2 EL Butter oder Olivenöl, 1 Zwiebel, 1 Karotte, 1 Stange Sellerie, 2 EL Tomatenmark, 50 ml Weißwein, ca. 500 ml Gemüsebrühe

Gremolata 1 Knoblauchzehe, Abrieb 1 Bio-Zitrone, 1 Bund glatte Petersilie

Polenta 200 g Maisgrieß (vorgekocht), 750 ml Wasser, Salz, 1 TL Butter, Parmesan, Pfeffer

Zubereitung (Kurzfassung)
– Beinscheiben am Rand einschneiden, würzen, mehlieren.

– Im großen schweren Topf beidseitig kräftig anbraten, herausnehmen.

– Gemüse im Bratensatz anschwitzen, mit Weißwein ablöschen.

– Tomatenmark und Brühe zugeben, Fleisch einlegen.

– Zugedeckt sanft schmoren: Kalb ca. 60 Min., Rind 75–90 Min.

– Gremolata mischen, Polenta cremig kochen.

– Ossobuco mit Polenta anrichten, Gremolata darüberstreuen.

Tipp: Das Gericht eignet sich auch hervorragend für eine Person. Eine Portion einfrieren – oder einen lieben
Menschen einladen.


