BEST BEEF
STEAKS

BUR GER S
AND MORE

Ziitaten fiir 4 Personen

1 kg Ossobuco

vom Angus Rind

0,5 kg Zwiebel

0,25 | Rotwein

4 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark

0,3 | Rindssuppe
Zucchini, Karotten {oder
Ahnliches)

Salz, Pfeffer, Ol, Ros-

marinzweige, Lorbeer-

OSSOBUCO

Geeignete Beifagen:
Bandnudel, Reis ,...

Zubereitunc:

ASwiebeln und Knoblauch kleinwirfelig schneiden

Beinscheiben am Rand etwas einschneiden, danach salzen
und pfeffern, heidseitig in Mehl wenden und heiderseits
in Ol heilt anbraten

Beinscheiben herausnehmen, Zwiebel und Knoblauch 3-4
Minuten unter rihren anbraten

2 EL Tomatenmark dazu, mit Fotwein abldschen und Bein-
scheiben wieder dazu geben

Fosmarienzweige und 3 Lorbeerblatter auf die Beinschei-
ben verteilen und mit Rindssuppe aufgielien

Das Ganze aufkochen, danach bei mittlerer Hitze 1,5 Stun-
den mit geschlossenem Deckel schmaren
( Bei dickeren Beinscheiben etwas 1anger)

&b und zu das Fleisch umdrehen, wenn ndtig Yein oder
Findssuppe nachgieken

Je nach Garzeit Gemise dazugeben (ca. 12- 30 min. varm
Anrichten)

Zum Schluss Beinscheiben herausnehmen - Die Sake mit

Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.




