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Osso bucco et risotto au safran

Il vous faut, pour 4 personnes :

4 belles tranches de jarret de veau avec os et moelle

1 Litre de bouillon de viande
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1 oignon

2 gousses d’ail

3 cuillères à soupe d’huile d’olive

50 g de beurre doux

50 g de farine

Le zeste d’1/2 citron jaune

1 verre de vin blanc sec

3 cuillères à soupe d’huile d’olive

1 verre de vin blanc sec

Persil
Sel et Poivre du moulin

Préparer la viande…
Avec l’aide d’une paire de ciseaux, couper la membrane extérieure à plusieurs endroits, de sorte à ce que les tranches ne se rétractent pas lors de la cuisson.

Faire chauffer l’huile d’olive et le beurre dans une poêle, y faire suer l’oignon émincé et pendant ce temps fariner la viande. Déposer les tranches de viande dans la poêle et les faire revenir de chaque côté, mouiller avec le vin blanc, puis couvrir de bouillon de viande.
Laisser mijoter au moins 1h30’ à feu doux en couvrant partiellement. Remuer de temps en temps, et si nécessaire ajouter quelques louches de bouillon.

Préparer la « gremolata »…

Mélanger l’ail et persil hachés avec le zeste du demi-citron.

Ajouter cette préparation à la viande, puis servir bien chaud
Vous pouvez également ajouter du coulis de tomate à votre osso buco à la milanaise. Pour ce faire, après avoir arrosé la viande avec le vin blanc, ajoutez 300 ml de coulis de tomate et laissez mijoter
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