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Ossobuco in Quinquin-Nage
Von Christoph Wagner

Zutaten fiir vier Portionen:

1 ganze Kalbsstelze,
vom Fleischer in Scheiben von etwa 3- 4 cm geschnitten
2 EL Butter, 4 EL Olivenil
150 g Mehl
Salz und Pfeffer aus der Miihle
250 ml Quinguin
klein gehackte Schale von zwei kleinen Zitronen
200 g klein gehackte gemischte Krauter
(Zitronenmelisse, Petersilie, Kerbel, Fenchelkraut, Majoran,
Estragon, Gurkenkraut, Rucola, Koriandergriin u.a.)
1 Spritzer Zitronensaft
Rindsuppe zum AufgieRen

In einer ausreichend grolfen, schweren Kasserolle Olivendl gemeinsam mit der Butter erhitzen
und warten, bis die Butter zu schdumen aufhart.

In der Zwischenzeit die Ossobuco-Scheiben waschen, von allfalligen Knochensplittern befreien,
trockentupfen, wiirzen, wenn notig mit Kiichengarn zu runden Scheiben dresserien und danach in
etwas Mehl wilzen. Uberschiissiges Mehl von den Fleischscheiben abschiitteln und diese im
heilfen Fett beidseitig knusprig anbraten.

Mit Prosecco ablischen und das Fleisch, bei mittlerer Hitze stetig kichelnd, ca. 2 1/2 Stunden bei
aufgelegtem, aber leicht geliipftem Deckel weich schmoren. Das Fleisch dabei regelmaRig mit
Schmorsaft bergiefen und, sobald es sich am Pfannenboden anzulegen beginnt, mit wenigen
ERldffeln Wasser oder Rindsuppe untergieRen. Der Saft muss im Laufe der Garzeit zumehmend dicker,
aber auch sdmiger und gallertiger werden.

Mach Beendigung der Garungszeit Fleischscheiben aus Sauce heben und auf eine heilte Platte
drapieren. In die zuriickbleibende Flissigkeit fein gehackte Krduter, Zitronensaft und -schale
einriihren, gut durchziehen lassen und allenfalls die Fliissigkeit noch ein wenig einreduzieren,
hevor man sie Gber die Fleischstiicke gieRt und alles heil® serviert.

Dazu palit am besten Risi e bisi (Erbsenreis mit Butter und Parmesan).



