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Rezept
Ossobuco mit Barlauch-Gremolata

Ein Rezept von Ossobuco mit Barlauch-Gremolata, am 28.06.2026

Zutaten

Fiir das Ossobuco:

2 Mohren 1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen 3 Stangen Staudensellerie

800 g aromatische Tomaten 4 dicke Beinscheiben vom Kalb (je ca. 250 g)
Salz 2-3EL Olivendl
1/41 Weillwein 2EL kalte Butter
Pfeffer
Fiir die Gremolata:
1 Scheibe altbackenes Weillbrot 1-2EL Olivendl
1 Bio-Zitrone 1/2 Bund Petersilie

30g jungerBarlauch (oder 1 junge Knoblauchzehe)

Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 365 kcal

Zubereitung

Flr das Ossobuco Méhren, Zwiebel und Knoblauch schéalen und in feine Wiirfel schneiden. Den Sellerie putzen und
waschen, langs halbieren und in Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen und in Wiirfel schneiden, dabei die
Stielanséatze entfernen.

Die Beinscheiben waschen, trocken tupfen und salzen. In einem schweren Schmortopf 2 EL Olivendl erhitzen und die
Beinscheiben darin bei groRer Hitze auf beiden Seiten goldbraun anbraten. Das Fleisch aus dem Topf nehmen und
Mohren, Zwiebeln und Knoblauch darin 3-4 Min. leicht anbraten, dabei - falls nétig - noch etwas Olivendl hinzufligen.

Die Beinscheiben zum Gemiise geben und mit der Hélfte des Weins abldschen. Die Fliissigkeit einkochen lassen und den
Vorgang wiederholen. Die Tomaten und 'z | Wasser dazugeben. Die Beinscheiben bei kleiner Hitze zugedeckt etwa 1 Std.
schmoren.

Fiir die Gremolata das Brot im Blitzhacker zerbroseln. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Brotbrosel darin
goldbraun rosten. Die Brosel aus der Pfanne nehmen und in eine Schiissel geben. Die Zitrone heifs waschen, abtrocknen
und die Schale abreiben. Die Petersilie und den Barlauch abbrausen und trocken schiitteln. Die Petersilienblatter
abzupfen und mit dem Barlauch fein hacken. Die Brotbrdsel mit Zitronenschale und Krautern mischen.
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Die Beinscheiben aus der Sauce heben. Die Butter in kleinen Stlicken in die Sauce rithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Ossobuco mit der Sauce anrichten und mit der Gremolata bestreuen.
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