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SKUHAJSI

SESTAVINE

¢ 5 kos rezin telecje krace s kostjo

2 jedilna Zlica oli

zelena,...)

1,5 dcl rdece vin

SESTAVINE ZA GREMOLATO

e 2 kos zrna ¢esna

¢ 1 jedilna Zlica sesekljan petersilj

vnega olja

200 g jusne zelenjave (korenje, por, koromac, gomoljna

3 jedilna Zlica paradiznikovega koncentrata

o

2,5 dcl tele¢je osnove (juha)
2 ¢ajna Zlica origano

2 cajna zlica timijan

2 cajna Zlica rozmarin

¢ 3 c¢ajna zlica limonina lupinica

www.delimano.si

www.skuhaj.si

Osso Buco v posodi

Chef klavdija hiti

Vrsta jedi: mesna jed

Cas priprave: pooo¢asna kuharija
Koli¢ina 5

Zahtevnost: malcek tezji

GREMOLATA

Cesen sesekljamo, prav tako petersilj in naribamo limono, da dobimo limonino lupinico. Vse skupaj
zmesamo.

NAVODILA ZA PRIPRAVO

Vzamemo vecjo posodo, vanjo damo del olivnega olja. Na 1 cm narezane telecje krace s kostjo
posolimo, pomokamo in popecemo z obeh strani. Damo na koznik, da pocaka. V posodo kjer smo
popekli krac¢e dodamo preostanek olivnega olja,na kocke narezano c¢ebulo in na grobo sesekljan
¢esen in rahlo preprazimo. Dodamo jusno zelenjavo (jaz sem dodala samo por in korencek, ker
drugega nisem imela, lahko dodate tudi koroma¢, gomoljno zeleno,...), ter vse skupaj prazimo se
nekaj ¢asa. Dodamo paradiznikov koncentrat, premesamo, zalijemo z rdec¢im vinom, premesamo in
povremo. Zalijemo s pol telec¢je osnove, ter delno povremo. Dodamo prej popec¢eno meso, zacinimo,
pokrijemo, ter dusimo 1h ali ve¢ na majhnem ognju. Ce rabimo hitreje, uporabimo posodo na pritisk
in z uporabo le te, se ¢as dusenja sorazmerno zmanjsa. Ko je kuhano damo meso in zelenjavo na
kroznik, ter posujemo z gremolato in ponudimo.

CHEFOVI NASVETI

Uporabljajte dobro vino, saj ¢e bo vino slabo, bo poslabsalo okus jedi, namesto da bi jo izboljsalo.

Za pomo¢ pri nakupu, nasvete ali narodilo pokli¢ite brezplaéno na: 080 23 46
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