Ossobuco mit Haselnuss-6rief

Fiir 4 Personen

Ossobuco:

2 Zwiebeln 4 Karotten 1/4 Sellerieknolle

30 g Ingwer, frisch 2 Knoblauchzehen 2 Stangen Zitronengras
4 Kalbshaxenscheiben, 3 cm dick Salz, Pfeffer 3 EL Pflanzenol

2 EL Tomatenmark 500 ml Rotwein 100 ml Sojasauce

250 ml Wasser 1 Stange Zimt 3 Gewiirznelken

2 Lorbeerblétter
Bohnen und Haselniisse:

200 g griine Bohnen Salz 10 g Ingwer, frisch
50 g Haselndiisse 40 g Puderzucker 1 Msp. Zimt

1 EL Butter 2 EL Sojasauce Pfeffer

Nussgrief3:

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian 60 g Parmesan
300 ml Milch 200 ml Sahne Salz

Pfeffer 50 g WeichweizengrieS 1 EL Butter

50 g Haselniisse, gemahlen

Fiir das Ossobuco die Zwiebeln schélen und in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden. Karotten und
Sellerie schélen, abbrausen und ebenfalls in grobe Stiicke schneiden.

Ingwer und Knoblauch schélen und wiirfeln. Vom Zitronengras die dufleren trockenen Hiillblat-
ter entfernen.

Kalbshaxenscheiben kalt abbrausen, trocken tupfen. Die Fleischscheiben am Rand leicht ein-
schneiden, damit sie sich spéter beim Braten nicht verziehen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Einen backofengeeigneten Briter erhitzen. Ol zugeben, heifl werden lassen. Die Fleischscheiben
darin von beiden Seiten goldbraun anbraten. Dann wieder aus dem Topf nehmen und zur Seite
stellen.

In dem Briiter ohne zusitzliches Ol die Zwiebel, Karotten- und Selleriewiirfel anbraten.
Ingwer, Knoblauch und Tomatenmark zugeben, unterrithren und etwas mitrdsten.

Dann mit Rotwein abléschen, Sojasauce und das Wasser angieflen. Zitronengras halbieren, etwas
anklopfen und ebenfalls zugeben.

Zimt, Gewlirznelken und Lorbeerbldtter in einen Einmal-Papierteebeutel geben, mit Kiichen-
garn verschliefen, in den Bréter geben. Die angebratenen Fleischscheiben in den Gemiise-Fond
einlegen.

Den Briter zugedeckt in den heiflen Backofen schieben. Die Kalbshaxenscheiben 2-3 Stunden
sehr weich schmoren, wihrenddessen gelegentlich wenden.

Die weich geschmorten Fleischscheiben aus dem Bréter heben und warmhalten.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf passieren und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen
lassen, abschmecken.

Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. Bohnen in einen Topf geben, mit Wasser bede-
cken, salzen und 8 Minuten garen.

Gekochte Bohnen abgieflen, in eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen.

Ingwer schélen und fein hacken.

Haselniisse grob hacken, in einer Panne ohne Fett anrdsten. Dann mit Puderzucker und Zimt
bestduben und kurz karamellisieren, aus der Pfanne auf ein Stiick Backpapier geben geben.



Fiir den Nussgriefi Knoblauch schélen und andriicken. Thymian abbrausen und trocken schiit-
teln. Parmesan fein reiben.

Milch und Sahne mit angedriicktem Knoblauch, Thymian, je einer Prise Salz und Pfeffer in einen
Topf geben und aufkochen.

Dann durch ein Sieb in einen weiteren Topf gieflen und den Grief} einrieseln lassen, gut verriih-
ren. Dann Butter, Parmesan und gemahlene Niisse zugeben, verrithren, abschmecken und einige
Minuten quellen lassen.

Kurz vor dem Anrichten fiir die Bohnen in einer Pfanne Butter schmelzen. Gehackten Ingwer,
Bohnen und Sojasauce zugeben, mit Pfeffer wiirzen und glasieren.

Kalbshaxenscheiben in der Sauce erwarmen.

Fleischscheiben und etwas Sauce auf Teller geben. Nussgrie3, Bohnen und karamellisierte Ha-
selniisse dazu anrichten.
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