Ossobuco mit Polenta und Schmortomaten

Fiir 4 Personen

Ossobuco:

4 Kalbshaxenscheiben, a 6 cm 3 Zwiebeln 4 Zehen Knoblauch
1 Karotte 0,25 Sellerie 5 Tomaten

1 EL Tomatenmark 3 EL Olivenol 0,5 Bund Rosmarin
0,4 1 Barolo 11 Briihe 6 cl Aceto Balsamico
Meersalz Pfeffer

Polenta:

6 EL Instantpolenta 0,6 1 Briihe 1 Zehe Knoblauch
0,5 Zitrone 0,25 Bund Blattpetersilie 50 g Parmesan

40 g Butter

Schmortomaten:

1 Zweig Rosmarin 16 Kirschtomaten mit Griin 1 Schote Chili, rot
0,1 1 Olivenol 0,2 1 Milch 1 EL Meersalz
Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Ossobuco:

Die Kalbshaxenscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Briter mit Olivendl von al-
len Seiten anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Zwiebeln, Knoblauchzehen, Karotte
und Sellerie putzen und klein schneiden. Das klein geschnittene Gemiise in dem Bréter anbra-
ten. Tomatenmark hinzugeben, kurz mitrésten und mit Barolo und Aceto Balsamico abléschen.
Kalbshaxenscheiben wieder in den Bréter geben. Die Tomaten vierteln und zusammen mit dem
Rosmarin und der Briithe die Kalbshaxenscheiben bedeckt auffiillen, aufkochen und einen De-
ckel darauf geben. Im vorgeheizten Backofen circa drei Stunden weich schmoren, anschliefend
das Fleisch vorsichtig herausheben, auf ein Blech setzen und mit Klarsichtfolie abdecken. Im
Backofen bei 90 Grad Umluft 30 Minuten heifl stellen. Die Sofle samt Gemiise um ein Drittel
einkdcheln, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Polenta:

Die Schale der Zitrone abreiben. Die Briihe aufkochen, die Polenta einrieseln lassen und einmal
aufkochen. Deckel darauf geben und fiinf Minuten quellen lassen. Mit einer fein geschnittenen
Knoblauchzehe, Zitronenabrieb, fein gehackter Petersilie und Salz abschmecken. Mit Butter und
geriebenem Parmesan cremig riihren.

Schmortomaten:

Die Kirschtomaten mit dem Griin nach oben in einen flachen Topf setzen, Chilischote dazu ge-
ben und mit Meersalz bestreuen. Mit Olivendl grofziigig begielen, Deckel darauf setzen und
am Herd langsam einmal erhitzen und fiinf Minuten ziehen lassen. Die Milch mit Rosmarin,
Salz und Pfeffer einmal aufkochen. Fiinf Minuten ziehen lassen und abpassieren, mit Hilfe eines
Piirierstabes kurz vor dem Servieren schaumig aufmixen. Zum Anrichten die Ossobuco-Scheiben
auf die Teller verteilen und die Polenta darum geben. Die Sofle iiber das Fleisch gieflen, mit
Tomaten garnieren und den Rosmarinschaum darum traufeln.
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