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Osso buco alla milanese

Ingredienti per 10 persone

Osso buco kg. 5

Vino bianco dl. 2

Sedano gr. 100

Cipolla gr.100

Carote gr. 100

Pomodori pelati gr. 300

Brodo l. 2

Prezzemolo gr. 20

Sale, pepe q.b

Farina gr. 50

Olio di semi ½ l.

Procedimento

Tagliare i nervi laterali dell’osso buco infarinare leggermente, rosolare con olio, bagnare con vino bianco poi aggiungere sedano, carote, cipolla rosolate in precedenza, unire pomodori pelati, sale, pepe, brodo, coprire con carta stagnola e cuocere in forno a 180° per circa 30 minuti.

Servire gli ossi buchi con un letto (zoccolatura) di risotto alla milanese oppure di purea di patate.

Decorare con prezzemolo tritato.

