Ossobuco vom Rind mit

Thymian-Zitronen-Polenta

Zubereiten: ca. 40 Min. / Schmoren: ca. 2 Std.
Flr 4 Personen

Zutaten

6 Schalotten
100 g Sellerie
150 g Ruebli
Knoblauchzehen
Aubergine
Tomaten
Olivendl
Scheiben Ossobuco (Rindshaxen in Scheiben)
Salz, Pfeffer aus der Miihle, Mehl
trockener Rotwein
Gemisebouillon
Lorbeerblatter
Bund Thymian

Milch

Gemisebouillon

Saft und abgeriebene Schale einer Zitrone
feine Polenta

Butter
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Mehr Infos zum Projekt unter

www.heimisch-zh.ch




Zubereitung

1. Schalotten, Sellerie und Ruiebli schalen und in grobe
Wirfel schneiden. Knoblauch schéalen. Aubergine
putzen und grob wurfeln, Tomaten vom Stielansatz
befreien.

2. Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Rindshaxen mit Salz
und Pfeffer wiirzen, von allen Seiten in Mehl wenden,
gut abklopfen und im heissem Ol von beiden Seiten
anbraten. Schalotten, Ruebli und Sellerie zugeben und
kurz mitbraten.

3. Mit Rotwein abléschen, Lorbeerblatt zugeben und mit :
. - ’ P ktpartner:
Bouillon auffiillen. Zugedeckt ca. 1,5 Std. schmoren,
dabei das Fleisch von Zeit zu Zeit wenden.

4. Tomaten, Auberginen und einen halben Bund Thymian PP,
zugeben und nochmals 30 Minuten schmoren, bis das schweizer * Fir die Region.
Fleisch zart und die Sauce sémig geworden ist. Fleisch

5. In der Zwischenzeit fur die Polenta Milch und Bouillon
zum Kochen bringen, Zitronenschale, Salz und

restlichen Thymian zugeben. Polenta einruhren, unter- X ?ﬁ ﬁ t vt
rahren, 5 Minuten kochen lassen, dann die Pfanne von 5 -*~m canrs oie i e
der Feuerstelle nehmen und abgedeckt 10 Minuten m ﬂ‘?&'.!!.!;".‘.':‘ﬂ'“

quellen lassen. Butter zugeben, mit Zitronensaft
abschmecken und zu den Rindshaxen servieren. Powered by «Schweizer Fleisch»



