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Daniele Corona Freitag, 23. Dezember 2022
Ossobuco mit Gremolata-Polenta Rezept fur 4 Personen

Dauer: Uber 4 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel
Mediterran, Feine Kiiche

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Mohre (klein)

1 Stlck Knollensellerie (ca. 50 g)
4 Kalbshaxen Scheiben (a ca. 250 g, 3 cm dick)
etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Muhle
50¢g Mehl zum Wenden

50 ml Olivenél zum Braten

2 EL Butter

1EL Tomatenmark

200 ml trockener WeilRwein

11 Fleischbrihe

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian
2 Blatter Salbei

1EL Speisestarke (nach Belieben)
Fur die Polenta

500 ml Gemuse- oder Fleischbrihe
100 g Polentagriel3 (Maisgriel)

100 g Sahne

1 Knoblauchzehe

1EL Bio-Zitronenschale

1EL Bio-Orangenschale

3 Zweite glatte Petersilie

209 Butter

etwas Salz

etwas Pfeffer

AulBerdem:

etwas Kichengarn zum Binden des Krauterstrauf3chens

Zubereitung:

1. Zwiebel und Knoblauch schalen und wiurfeln. M6hre und Sellerie schéalen,
waschen, abtropfen lassen und in feine Wirfel schneiden.

2. Kalbshaxen Scheiben kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Scheiben in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

3. Den Backofen auf 120-140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

4. Einen Brater erhitzen, Ol zugeben, heil? werden lassen. Fleischscheiben darin von
beiden Seiten goldbraun anbraten. Fleisch aus dem Topf nehmen, warmhalten.

5. Gemusewdrfel, Knoblauch und Zwiebel im Bratfett anbraten.
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6. Butter und Tomatenmark einrithren und kurz mit anrésten. Mit Weil3wein
abléschen. Dann mit Fleischbriihe aufgiel3en.

7. Lorbeerblatt, Rosmarin, Thymian und Salbei zu einem Kréauterbund
zusammenbinden. In den Fond einlegen.

8. Kalbshaxen Scheiben in den Fond einlegen. Den Brater zugedeckt in den heil3en
Backofen schieben. Fleisch 3—4 Stunden sacht gar schmoren, wahrenddessen
gelegentlich wenden.

9. Fur die Polenta etwa 40 Minuten vor dem Servieren Halfte der Briihe in einem
Topf aufkochen.

10. Maisgriel3 unter stdndigem Rihren einstreuen. Bei schwacher Hitze unter Rihren
ausquellen lassen (dauert je nach Kérnung zwischen 15-40 Minuten). Dabei nach
und nach weitere Briihe und Sahne unterriihren, sodass eine cremige Polenta
entsteht. Sie sollte die Konsistenz von feinem Kartoffelptree haben.

11. Knoblauch abziehen und durch eine Presse drucken. Zitronen- und
Orangenschale abwaschen, abtrocknen und fein wirfeln. Petersilie abbrausen,
trocken schutteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

12. Zitrusschalen, Knoblauch, Petersilie und Butter unter die Polenta riihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Eventuell kurz warmhalten.

13. Das fertig geschmorte Fleisch und Krauterbund aus dem Brater heben.
Ossobuco warm halten.

14. Fond nach Belieben kraftig einkochen. Starke und etwas kaltes Wasser
glattriihren, den Saucenfond damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

15. Fleischscheiben, Sauce und Polenta auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Pro Portion: 670 kcal/ 2790 kJ
14 g Kohlenhydrate, 42 g Eiweil3, 46 g Fett



