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Aceasta reteta italieneasca clasica este adusa la viata intr-
un mod inedit si plin de savoare. 0sso Bucco este un preparat
traditional din Milano, constand in felii de vitel sau de vita
gatite impreuna cu oase si aromate, rezultédnd un fel de
madncare bogat si reconfortant. In aceasta reinterpretare
romaneasca, vom folosi ingrediente locale si condimente care
sa aduca o nota de originalitate si prospetime.

=4 buv rasol de vita

» 250 g faina alba de grau
=2 cepe mari

2 tije telina apio

=1 morcov mare

1 lingura pasta de tomate
150 ml vin alb

5-6 catei de usturoi

1 buchet garni (cimbru lamaios, rozmarin, frunze de
dafin)

» 30-40 ml ulei de masline
» sare si piper, dupa gust
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. Condimenteaza carnea cu sare si piper, apoi leag-o cu
sfoara pentru a-i mentine forma.
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. Incalzeste o tigaie, trece carnea prin fainad si
prajeste-o pana se rumeneste.

. Caleste ceapa, usturoi, morcov si telina in aceeasi
tigaie, adauga pasta de tomate si amesteca.

. Adauga vin alb pentru a dizolva zaharurile caramelizate.
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. Transfera carnea si sofritoul intr-un vas de copt,
adauga bulion sau apa si coace la 170°C pentru 3 ore.
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. Strecoara lichidul din vas pentru a obtine sosul,
ajustand consistenta dupa necesitate.

. Serveste 0sso Bucco cu orez simplu sau risotto, stropind
cu sosul pregatit.
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