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Ossobuco mit Risotto

Zutaten:

4 Scheiben von der Kalbshaxe

1Zwiebel

2 Knoblauchzehe

2 Karotten

1Stange Lauch

1Scheibe Sellerie

2 EL Butter

500 g Tomatensauce

2 TL getrockneter (oder frischen) Basilikum

2 TL getrockneter Thymian

2 Lorbeerblatter

1 Messerspitze getrockneter und frischen Rosmarin
je 1Teel. Salz, schwarzer Pfeffer und etwas Chilipulver
2 EL Mehl

6 EL Ol

11trockener WeiBwein

11 Rindsuppe

1Bund Petersilie

1EL Senf

Zubereitung:

Die Kalbshaxe vom Metzger in 4 cm dicke Scheiben sdagen lassen.



Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe feinhacken. Die M6hre, den Lauch und den
Sellerie putzen und in Wiirfel schneiden.

Das Gemiise in einem Schmortopf mit hohem Rand in hei3er Butter unter Riihren 10
Minuten anbraten. Die Tomaten und die Gewiirze zugeben.

Den Backofen* auf 180° vorheizen.

Die Fleischstiicke mit dem Salz, dem Pfeffer und dem Senf einreiben, in dem Mehl
wenden und in einer groBen Pfanne in Ol ringsherum anbraten.

Die Haxenstiicke auf die Gemiisemischung legen. Den Bratenfond vom Fleisch mit
dem Weillwein abléschen und etwas einkochen lassen. Die Rindsuppe zugieBen, gut
umriihren und den Pfanneninhalt iber das Fleisch und das Gemiise in den
Schmortopf gieBen. Das Gericht zugedeckt im Backofen oder am Herd 2 Stunde
schmoren.

Die Petersilie waschen, feinhacken und liber das fertige Gericht streuen.

Ein paar Tropfen von gutem Olivendl runden den Geschmack ab

Dazu: in Butter geschwenkte Nudeln, mit Parmesankase bestreut



