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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Ossobuco alla milanese bez cukru - przepis

Popros o golen pocietg w poprzek, z koscig posrodku kazdego plastra. To nie jest przepis na
cienkie kotlety. Przygotowanie rozdziel na mieso duszone w garnku oraz swiezy dodatek
naktadany dopiero przy podaniu.

Czas catkowity: 2 godziny 30 minut

Porcje: 4 porcje

Skladniki
Mieso

- 4 plastry goleni cielecej z koscig, grubosci 3 cm

- maka doprawiona solg i pieprzem

- oliwa do obsmazania

- 2 cebule, w kostke

- 2 fodygi selera naciowego, w kostke

- 1 duza marchew, w kostke

- 1 zgbek czosnku, w plasterki

- 1 gatgzka tymianku

- 1 1i8¢ laurowy

- 2 tyzki koncentratu pomidorowego bez dodatku cukru
- 500 ml biatego wina

- 11 gorgcego bulionu drobiowego bez dodatku cukru
- 10 g suszonych borowikéw

- sol

- pieprz

Gremolata

- Y2 peczka pietruszki
- skorka z 1 cytryny

- 1 starty zgbek czosnku



Przygotowanie krok po kroku

Duszenie

1. W garnku z grubym dnem mocno rozgrzej oliwe. Mieso oprosz doprawiong magkg, zrumien
obustronnie, wyjmij.

2. Zmniejsz ogien. Dolej oliwy, dodaj cebule, seler, marchew, czosnek i sol. Podsmaz do miekkosci.

3. Dodaj tymianek, laur i koncentrat. Mieszaj jeszcze 2 minuty.

4. Wi6z mieso, dolej wino. Zredukuj jego objetos¢ o V5. Dodaj gorgcy bulion i borowiki. Gotuj tagodnie 2
godziny lub do miekkosci.

Wykonczenie

1. Drobno posiekaj pietruszke. Wymieszaj ze startym czosnkiem i skérkg cytrynowa.

2. Posyp mieso gremolatg. Podaj z risottem szafranowym, polentg lub pieczywem. Mozesz wybrac
réwniez szpik z kosci.

Zrédfo przepisu: https://www.greatitalianchefs.com/recipes/ossobuco-alla-milanese-recipe



