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OSSO BUCO

https://www.cumhuriyet.com.tr

4 adet osso buco (dana incik)
100 grUn

1 adet Sodan

1 adet Havug

1 adet Kereviz

2 adet Kereviz sapi

4 dis Sarimsak

2 sap Taze Kekik

2 tane Defne Yapragi

400 gr Domates puresi

2 yemek kasigi Domates salgasi
600 ml Su (elinizde varsa sebze veya et suyuda kullanabilirsiniz)
2 yemek kasigi Sivi Yag

1 cay kasigi Tuz

1 cay kasigi Karabiber
Gremolata:

1 adet Limon

2 dis Sarmsak

Yarim bag Maydanoz

4 yemek kasigi Zeytinyagi

Unu genis bir kaba alin ve osso buco lari una bulayin fazla unu silkeleyin.

Swvi Yagi tencereye dokin kizdirin ve osso buco lart mihrleyin.

lyice muhdrlendiginiz osso buco lar bir kenara alin.

Sogan, sarimsak, havug, kereviz ve kereviz sapi bitin sebzeleri klicUk kUpler halinde dograyin.
Sarimsak, kekik ve sogani tencereye ekliyoruz. Kisik ates olmasi dnemli. Bu sayede sodanin icindeki seker
aciga cikar ve lezzet katar. Karamelize bir sogan elde edin.

Havug, kereviz ve kereviz sapini ekleyin.

Sote etmeye devam edin.

Salcayi ekleyin ve iyice dibi tutana kadar kavurun.

lyice kavurduguz Urlnleri yiksek atese alin.

Domates puresi ve defne yapragdini ekleyin.

Suyu ekleyin.

Sosunun tuz, karabiber ayarini yapin.

Osso buco lari sosa ekleyin ve kisik ateste 2 saat kadar kapagdini kapatip pisirin.
Etler hazir oldugunda tabaklara alin ve sosun altini agin ve iyice ¢ektirin.
Cektirdiginiz sosu slzin.

Bu asamada gremolata yapip sosa ekleme yapacagiz.

Limon kabugunu ve sarimsagi rende yapin.

Maydanozu ince kiyim dograyin.

Gremolata nin malzemelerinin Grlnlerini karistirin.

Sosa ekleyin ve hazir.
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