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Piatti proposti da Giovedi 22 a Domenica 25 marzo 2012

- Il Ricettario -

Ingredienti:

Ossobuco con Risotto alla Milanese

- 4 trozos de Ossobuco de Ternera (posiblemente la parte baja)
- Harina Blanca

- Mantequilla 50gr

- Cebolla 1/4

- Caldo de Carne (1 cazo)

- Salsa de Tomate

- Sal

Para la "Gremolada", (la salsita con la que se cubren los ossobuchi)

- Ralladura de corteza de 1 limén
- Ajo, 1/2 gajo (facultativo)

- Anchoa, 1

- Perejil, un puiiado

Ossobuco.

Dorar en una cacerola la cebolla en mantequilla, afiadir los trozos de Ossobuco pasados previamente en harina blanca.
Versar un poco de caldo, tomate, sal y dejar cocer tapado durante hora y media, hasta tener una texturta "glaseada".
Aparte preparar la Gremolada en frio, mezclando los ingredientes picados, ajo, corteza de limén, perejil y la anchoa, y versar
encima de los Ossobuchi.

Risotto alla Milanese, con tuetano y azafran

Sofreir la cebolla con mantequillay un poco de tuetano de buey, afiadir el arroz y el azarfran, tostar a fuego vivo y aiiadir el vino
blanco. Mezclar hasta que se haya evaporado y afiadir caldo hasta llegar a coccidn (unos 18 minutos). Mantecar con Grana
Padano y servir “all’'onda”, es decir muy meloso, como acompafante del Ossobuco. jiDisfrutad!!



