Ein Rezept aus unserem Kochkurs Mamma Mia - italienische Kuche

Zutaten fur 4 Personen:

4 Kalbsbeinscheiben

e 200g Mohren

» 100g Lauch

» 100g Knollensellerie

2 Bio Zitronen

e 3 El Tomatenmark

e 200ml Rotwein

e Thymian

e 2 Zehen Knoblauch

e 4 Schalotten

» Pflanzenol zum anbraten
» 12 Bund Blattpetersilie

» 400g Polenta

« 11 Fleisch oder Gemusebriithe
e Salz

e Muskatnuss

e 1 E1 Mehl

e 1 EL Butter

Zubereitung:

Kalbsbeinscheiben etwas mehlieren und in einem grofSen Brater scharf anbraten.
Gemuse waschen, schalen und in Haselnuss grofse Wurfel schneiden.

Die Beinscheiben herausnehmen und das Gemiise anbraten.

Tomatenmark in den Topf geben und dieses kurz mit braten, sobald sich ein leichter Ansatz
gebildet hat, wird das Gemuse mit Rotwein abgeloscht und so lange geruhrt bis sich der
Bratensatz gelost hat.

Die Beinscheiben zuruck in den Topf geben und mit Bruhe bedecken.



Das Fleisch ca. 2 Stunden langsam kocheln lassen bis es weich ist.

Fur die Polenta ca. 500ml Bruhe mit Salz, Muskatnuss und gehacktem Thymian wiirzen und
zum Kochen bringen.

Polenta Griel$ einruhren, Hitze Reduzieren und ca. 3 Minuten ruhren.
Am Garzeitende der Polente noch einen Stich Butter hinzugeben.

Petersilie mit Zitronenschale, Salz dem Knoblauch und etwas Olivenol in einem Mixer kurz
mixen und spater zum Ossobuco reichen.

Guten Appetit!



