Ossobuco vom Rinder-Bein mit Gremolata, Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen

Ossobuco:
2 mittelgr. Scheiben Rinderbein 2 Mohren 0.25 Knolle Sellerie
1 Stange Lauch 2 Zwiebeln 400 g (aus der Dose) Tomaten
1 EL Tomatenmark 200 ml Weifiwein 1 StrauBchen Thymian
1 StriauBichen Rosmarin 1 Strédufichen Lorbeer 1 Knolle Knoblauch
1 Chilischote Mehl Olivenol
Butterschmalz Salz, Pfeffer
Kartoffel-M6hren-Stampf:
Kartoffeln Mohren 1 Stiick Butter
Salz, Muskat
Gremolata:
1 Bund Petersilie 1 unbehandelte Orange 4 EL Olivenol
4 Zehen Knoblauch Salz
Ossobuco:

Das Gemiise putzen, nach Bedarf schilen und klein schneiden. Die Rinderbeinscheiben an den
Seiten etwas einschneiden, damit sie sich beim Anbraten nicht wellen. Salzen, pfeffern und meh-
lieren, dann in Butterschmalz und Olivendl anbraten und aus dem Topf nehmen. Das Gemiise
im Topf anrésten, Krauter, Tomaten und Tomatenmark dazugeben, mit Weilwein abléschen.
Die Beinscheiben zuriick in den Topf geben, sie sollten zu zwei Dritteln mit Fliissigkeit be-
deckt sein, bei Bedarf noch etwas Wasser angief3en. Chilischote und halbierte Knoblauchknolle
dazugeben und alles gut 2 Stunden mit geschlossenem Deckel schmoren lassen. Beinscheiben
wahrenddessen mindestens zweimal wenden.

Das Fleisch ist gar, wenn sich ein Messer leicht herausziehen l&sst.

Kartoffel-M&hren-Stampf:

Fiir den Stampf je zur Hilfte Kartoffeln und Mohren verwenden (Menge nach Bedarf). Beides
schélen und in Salzwasser gar kochen. Zerstampfen und mit Salz, Butter und Muskat abschme-
cken.

Gremolata:

Petersilie waschen und die Blatter abzupfen. Knoblauch schélen, die Orange waschen und die
Schale abreiben. Petersilie, Knoblauch und Orangenschale mit einem Messer fein hacken, dann
soviel Olivendl dazugeben, dass eine Paste entsteht.

Leicht salzen.

Anrichten:

Die Krauter-Straufichen aus dem Fleischtopf entfernen. Alles erneut abschmecken und mit
Kartoffel-Mohren-Stampf und der Gremolata bestreut servieren.
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