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Ossobuco-Sauce
Ein Rezept von Ossobuco-Sauce, am 14.02.2026
Zutaten
1 Zwiebel 3 Zehen Knoblauch
150g Mohren 100g Knollensellerie
12 EL Zucker 2 EL Butter
3 EL Olivenol 2 Kalbshaxenscheiben (a 50 - 300 g)
1EL Mehl 100 ml trockener Weillwein (ersatzweise 70 ml
Kalbsfond + 2 EL Aceto balsamico bianco)
400 ml Kalbsfond (aus dem Glas) 1Dose stiickige Tomaten (400 g)
1 Handvoll Krauterblatter (z.B. Thymian, Majoran, - 1 Stiick Lorbeerblatt
Rosmarin, Oregano) 1 Bio-Zitrone
3 Stangel Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 425 kcal

Zubereitung

Die Zwiebel und 2 Knoblauchzehen schalen und fein wiirfeln. M6hren und Sellerie schalen und klein schneiden. In einer
grofken Pfanne oder einem Schmortopf den Zucker hellbraun karamellisieren. Die Butter, 1 EL Ol und das Gemiise
dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. dlinsten. Das Gemuse wieder herausnehmen und beiseitestellen.

Die Haxenscheiben waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und auf beiden Seiten mit Mehl bestduben. Ubriges Ol in
der Pfanne bzw. dem Schmortopf erhitzen. Das Fleisch darin von beiden Seiten bei starker Hitze anbraten und wieder
herausnehmen.

Bratensatz mit Wein abléschen und etwas einkochen lassen. Den Fond und die Tomaten dazugeben, das Fleisch
darauflegen und mit halb geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze ca. 1 Std. schmoren, dabei die Haxenscheiben
gelegentlich wenden. Die Krauter waschen, trocken schiitteln und mit dem Lorbeerblatt auf das Fleisch legen. Das
Gemise dazugeben und alles noch 1 Std. weiterschmoren. AnschlieRend die Sauce vom Herd nehmen und lauwarm
abkiihlen lassen.

Das Fleisch herausnehmen, von Knochen, Knorpel und Fett befreien und in Stlicke zupfen. Krauter und Lorbeer
herausfischen und das Fleisch in die Sauce geben. Mit Wasser oder Briihe zur gewlinschten Konsistenz verdiinnen und
nochmals erhitzen.

Inzwischen flr die Gremolata den restlichen Knoblauch schéalen und fein hacken. Die Zitrone heil® waschen und
abtrocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter
abzupfen und fein hacken. Knoblauch, Zitronenschale und Petersilie mischen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ossobuco-sauce-73494 Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Die Halfte der Gremolata unter die Sauce rithren, kurz ziehen lassen und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Frisch gekochte Nudeln (z. B. Mafaldine, Pappardelle oder Penne) auf Teller verteilen und die Sauce darauf
anrichten. Mit der restlichen Gremolata bestreuen.
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