Ossobuco

Ossobuco on pohjoisitalialainen ruokaklassikko, joka valmistetaan
vasikanpotkasta. Ossobuco on kiitollinen vierastarjottava, silld
alkuvalmistelujen jdlkeen liha kypsyy kaikessa rauhassa padassa eikd
vaadi juurikaan silmdllapitoa.

Useimpien mielestd herkullisinta ossobucossa on pehmed luuydin.

Valmistelut: 25 minuuttia

Kypsyminen: 2 tuntia 15 minuuttia

4 annosta

2 rkl kylmdpuristettua oliiviol jyd

1 kg nuoren naudan potkaviipaleita

1 sipuli silputtuna

1 lehtisellerin varsi hienonnettuna

3 valkosipulin kynttd murskattuna

1 lasi kuivaa valkoviinid

1 laakerinlehti

2-3 kaltattua ja pieneksi paloiteltua
kypsdad tomaattia ilman siemenia

7 1l timjamia, salviaa

+ tl vastajauhettua mustapippuria

2 rkl persiljaa silputtuna

11+ raastettua sitruunankuorta




ripaus suolaa

1. Kuumenna 1 rkl 6ljyd padassa. Ruskista potkaviipaleita 2
minuuttia molemmin puolin kuumassa 6ljyssd. Nosta viipaleet
lautaselle.
lehtisellerin ja puolet valkosipulista. Hauduta aineksia ilman
kantta 5 minuuttia, kunnes sipuli on pehmennyt. Siirrd
potkaviipaleet takaisin pataan muiden ainesten joukkoon.
Ossobuco on syytd valmistaa niin tilavassa padassa, ettd
potkaviipaleet mahtuvat vierekkdin padan pohjalle. Lorauta
joukkoon viini ja anna nesteen haihtua puoliksi.

murennettuna).

4. Sekoita persiljasilppu, sitruunankuoriraaste ja jaljelld oleva
valkosipulimurska. Ripottele seos potkaviipaleille juuri ennen
tarjoilua hetked. Tarjoa lisdkkeend pilahviriisid. Voit
halutessasi maustaa riisin sahramilla.







