Osso buco pd lamm

Osso buco ar klassisk italiensk mat. Gar att férbereda och varmas till serveringen.
Gor den garna dagen fore. Kottet, rotfrukterna och alla de andra smakerna kommer
da till sin ratt. Hoppa inte éver gremolatan, det vill sdga raspet av citron, persilja och
vitlok. Det ger grytan en harlig doft och fraschet.

Antal personer: 8-10

Ingredienser
2,5kg skivad lammlagg och bog med ben (ca 3,5cm tjocka)
2 tsk salt

Y2 tsk nymald svartpeppar
1 dl vetemjol

3 msk olivolja+1 msk smor
3 gula |okar

4 stora morotter

1 stor rotselleri

3 vitloksklyftor

2 burkar krossade tomater

(2 500gr)

4 dl torrt vitt vin

4 dl vatten

1 buljongtarning Gremolata

2 lagerblad 1 citron

1 tsk timjan 3 msk bladpersilja

1 tsk rosmarin 2 vitloksklyftor

Y5 tsk salt 2 krm nymald svartpeppar

2 krm nymald svartpeppar

Gor sa har
1. Satt ugnen pa 175°. Salta och peppra kottet och vand det i mjol. Skaka av bitarna.

2. Smalt olja och smor i en stor gryta. Bryn kottet, nagra bitar i taget, tills det ar
gyllenbrunt. Lagg bitarna i en smort ugnssaker form med kant eller i en langpanna.

3. Skala och finhacka I0k och vitlok samt tdrna morotterna och rotsellerin. Fras Ioken
mjuk i 1 msk smor i samma gryta som kottet brynts. Tillsatt vinet och rotfrukterna och
lat koka 2-3 minuter.

4. Blanda ner resten av ingredienserna och lat sjuda 5 minuter. Hall sésen dver kottet
och stek mitt i ugnen ca 2 timmar tills kottet kanns mort.

5. Gremolata: Borsta och skdlj citronen eller apelsinen i varmt vatten. Skala den tunt
med potatisskalaren sa att det vita inte kommer med. Finhacka skalet. Skala och
finhacka vitloksklyftorna.Blanda alla ingredienserna till gremolatan.

6. Garnera kottet i langpannan med gremolata. Servera med saffransris eller kokt
pressad potatis.

Otroligt mort & gott .. Ni bara maste prova!
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