
OSSOBUCCO ALLA MILANESE.

Benodigdheden voor 4 personen:

- 4 kalfsschenkels

- Bloem

- Olijfolie

- 4 stengels bleekselder

- 4 wortelen

- 1 grote ajuin

- 2 teentjes look

- 1 blik tomatenblokjes

- Ϯ͕ ϱ�Ěů�ǁ ŝƩ Ğ�ǁ ŝũŶ

- 3 dl kalfsfond

- �ŽƵƋƵĞƚ�ŐĂƌŶŝ�ďĞƐƚĂĂŶĚĞ�Ƶŝƚ�ůĂƵƌŝĞƌ͕�Ɵũŵ�ĞŶ�ƉĞƚĞƌƐĞůŝĞƐƚĞŶŐĞůƐ͘

Bereiding:

Maak eerst een insnede door de vetlaag van de kalfsschenkels zodat het vlees niet gaat krommen bij het bakken. Neem een

ƉůĂƐƟĐ�ǌĂŬ�ĞŶ�ĚŽĞƚ�ŚŝĞƌŝŶ�ĚĞ�ďůŽĞŵ�ƐĂŵĞŶ�ŵĞƚ�ƉĞƉĞƌ�ĞŶ�ǌŽƵƚ͘ �t ĞŶƚĞů�ĚĞ�ƐĐŚĞŶŬĞůƐ�ƐƚĞǀ ŝŐ�ĚŽŽƌ�ĚĞ�ďůŽĞŵ�ĞŶ�ƐĐŚƵĚ�ĂĨ͘

Verwarm de olijfolie in een pan, liefst met deksel, en bak de schenkels mooi bruin. Haal ze eruit en leg even opzij. Fruit de

fijngesneden ajuin, look, bleekselder en wortelen in deze pan zonder dat ze bruin worden. Voeg daarna de tomatenblokjes, 

wijn en de kalfsfond toe en laat even doorkoken. Voeg de schenkels er terug aan toe samen met het bouquet garni en laat

ǌĂĐŚƚũĞƐ�ƐƚŽǀ ĞŶ�ŽŶĚĞƌ�ŚĞƚ�ĚĞŬƐĞů�ǀ ŽŽƌ�ŵŝŶŝŵƵŵ�ĞĞŶ�ĚƌŝĞŬǁ ĂƌƟĞƌ�ă�ĞĞŶ�ƵƵƌ͘�, Ğƚ�ǀ ůĞĞƐ�ŝƐ�ŐĂĂƌ�ǁ ĂŶŶĞĞƌ�ŚĞƚ�ǀ ĂŶ�ŚĞƚ�ǀ ůĞĞƐ�ǀ ĂŶ�

het bot komt.

Schik de schenkel op een bord, verwijder het bouquet garni en dik de saus in met de resterende bloem uit de zak. Giet de

ƐĂƵƐ�͕�ƐĂŵĞŶ�ŵĞƚ�ĚĞ�ŐƌŽĞŶƚĞŶ͕ �Žǀ Ğƌ�ĚĞ�ƐĐŚĞŶŬĞů�ĞŶ�ƐĞƌǀ ĞĞƌ�Ěŝƚ�ŐĞƌĞĐŚƚ�ŵĞƚ�ƐƉĂŐŚĞƫ �ŽĨ�ƚĂŐůŝĂƚĞůůŝ͘


