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OSSO BUCCO

Buket Candas

2-3 parca dana incik (Kemiksiz)

4 corba kasigi zeytinyagi

1 adet havug (Kip kiip dogranmig )

1 adet kereviz kokii (Kup kiip dogranmig )
2 dis sarimsak (Ince ince dogranmis )

1 bardak et suyu veya suda eritilmis et bulyon
4 adet domates (Kip kiip dogranmis)

1 gay kagigi kekik 8 dal maydanoz (Ince ince dogranmisg)
2 adet defne yapra@i (Ince ince dogranmis)
1 adet yesil biber (Kip Kip dogranmig)

1 adet kirmizi biber (Kip kip dogranmis)

2 adet sogan (Kup kip dogranmig)

2 ¢orba kagi@! limon suyu

2 dal biberiye

3 ¢orba kasiJi deniz tuzu

Taze ¢ekilmis karabiber

3 ¢corba kagsigi tam budday unu

Puresi icin:

6 adet patates (Orta Boy)

1 cay bardagi sit

2 yemek kasi§i tereyagi

Gremolata Yesillik Sosu igin:

1 adet portakal kabugu

1 adet limon kabugu rendesi

5 dal ince kiyilmig maydanoz

Un, deniz tuzu, karabiberleri karigtirip etlerimizi ovuyoruz ve unun fazlaligini aliyoruz. Tavada kizdirdigimiz
zeytinyagina etlerimizi ilave ediyoruz. Her iki ylzinu Gger dakika kizartip etleri muhdrllyoruz. Sonrasinda etleri
ocaktan alip iIhnmaya birakiyoruz. Ayni tava icerisinde sirasiyla sogani kavurup havug, yesil biber, kirmizi biber,
sarimsak ve kereviz saplarini ekleyip soteliyoruz. linmak igin birakilan etlerimizi de tavamiza ekliyoruz. Birkag
dakika sonra dogranmis domateslerimizi de etlerimizin Gzerine ekliyoruz. Sonrasinda taze karabiberi defne
yapragini limon sosu ve biberiyeyi ekliyoruz. Bes dakika sonra sicak suda eritilmis olan et bulyonlarimizi
ekliyoruz. Bir tagim kaynadiktan sonra ocaktan alip dnceden isitiimis olan 190 derecelik firinimiza alip Gstiind
aliminyOm folyo ile kapatip ortalama iki saat kadar pigiriyoruz. Bu arada patates plremiz i¢cin kabuklarini
soydudumuz patateslerimizi haglayip ilinmaya birakiyoruz. Sonrasinda igine tereyadi ve biraz sit ilave edip pure
haline getiriyoruz.

Gremolata sosu i¢in ise; rendelenmis portakal ve limon kabuklarini ince kiyilmis maydanozu ayri bir yerde
karistinp hazir hale getiriyoruz. Servis tabagimiza énce hazirladigimiz pireyi sonra Osso Buccho'yu ve Uzerine
Gremolata sosumuzu ekliyoruz.
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