coolinani

JEDNODUCHO. CHUTNE.

Osso Buco

Na Osso Buco budete potrebovat’ (pre 2 osoby):

Hovidziu klizku s kost’ou - asi polkilovi hmotnost’, 1 mrkvu, 1 petrzlen, polovicu zelera,
650 ml pasirovanych paradajok, 2 dcl ¢erveného vina, 8 krickovych paradajok, 4 stredne
vel'ké salotky, 250 ml hovidzieho vyvaru, 1 chilli papricku, konzervu ¢ervenej fazule,
rozmarin, 2 lyzice cukru, 3 straciky cesnaku, nasekanu petrzlenovi viat’, bobkovy list - 3

ks, gulicky nového korenia, listky bazalky, ¢ierne korenie mleté, sol’, lyzicu brav¢ovej masti

Miso umyte a osuste, osol'te a okorente. Na bravcovej masti méiso opecte z oboch stran,
aby sa zatiahlo. Vyberte ho bokom. Na vypeku orestujte na hrubo nakrijant mrkvu, zeler,
petrzlen, cesnak a Salotky, pridajte rozmarin, korenie a bobkovy list. Asi po desiatich
minutach k zelenine pridajte krickové paradajky rozdelené na polovicu, pasirované

paradajky, vino, hovidzi vyvar a miso. Duchut’te sol'ou a korenim.

Miso pecte v rure pri teplote 200 stupnov prvych 15 minit, potom pri 160 stupnoch d’alsie
asi 3 hodiny. Obcas miesajte a kontrolujte. 15 minat pred koncom varenia pridajte aj
konzervu fazule. Hotové jedlo dochut’te petrzlenovou vnat'ou a bazalkou. Podavajte s

domacou pitou. K tomuto jedlu sa vSak vyborne hodi aj rizoto, polenta alebo zemiaky.



