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Ossobucco mit Gremolata 2.0 
Und Weisswein-Polenta

Seitlich die Sehnen der Haxen einritzen. Schalotten und Knoblauch schälen. 
Knoblauch in grobe Würfel und Schalotten in grobe Stücke schneiden. 

Haxen gut würzen, im Mehl wenden und überschüssiges Mehl abklopfen. 
In einem geeigneten Topf beidseitig in etwas Öl anbraten (kalt ansetzen). 

Haxen herausnehmen und Schalotten und Knoblauch beigeben und düns-
ten. Tomatenpüree beigeben und leicht mitrösten. Weisswein beigeben 

und etwas einkochen lassen. 
Kalbsfond beigeben, aufkochen lassen und Haxen wieder in den Topf 

geben. Ingwerscheiben und Sardellenfilets beigeben. 

Mit dem Deckel zudecken und im Ofen bei 165°C ca. 2h weichgaren. Nach 
der ersten Stunde die Cherrytomaten und die Kapern beigeben und fertig 

garen.  

Sind die Haxen weich, so werden sie aus dem Topf genommen und die 
Sauce bei Bedarf noch passiert und reduziert und eventuell abgebunden 

(z.B. mit Maizena). Abschmecken.

zutaten Ossobucco

1 Kg Kalbshaxen, portioniert 
Mehl zum Bestäuben 

Öl zum Braten 
8 Schalotten 

8 Knoblauchzehen 
1 EL Tomatenpüree 

3 dl Weisswein 
3 dl Kalbs- oder Geflügelfond 

4 dünne Scheiben Ingwer 
100 g Cherrytomaten 

1-2 EL Kapern 
2 Sardellenfilets 

Meersalz 
Pfeffer aus der Mühle 
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Weisswein-Polenta mit Mascarpone, 
Taleggio und Rucola

Gremolata 2.0

Weisswein, weisser Portwein und Geflügelfond in einem Topf zum Kochen 
bringen und dann langsam die Polenta einrühren. Unter ständigem Rühren 

ca. 10 Minuten köcheln lassen. 

Nun die Milch beigeben und weitere 10 Minuten köcheln lassen, bis die 
Polenta dick und cremig ist. 

Nun Ricotta, Butter, Parmesan und Taleggio beigeben. Gut mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. Nach Bedarf noch etwas Brühe beigeben.

Rucola mit Olivenöl, Salz und Pfeffer marinieren und auf der heissen 
Polenta anrichten.

Zitronenzesten und Ingwer fein reiben, Knoblauch pressen und Petersilie 
fein hacken. Alles zusammen mit dem Olivenöl vermischen und 

gleichmässig auf die fertigen Ossobucci verteilen. 

Einkaufsliste

zutaten Gremolata

1 Zitrone 
1 Knoblauchzehe 

5 g Petersilie, Liscio, frisch 
1 Stück Ingwer, Baumnussgross

4 EL Olivenöl, kaltgepresst 

zutaten Polenta

200 g Bramata Polenta
300 ml Weisswein

100 ml Weisser Portwein
300 ml Geflügelbrühe

200 ml Milch
80 g Mascarpone

50 g Butter
80 g Taleggio

30 g Parmesan, gerieben
Meersalz

Pfeffer aus der Mühle
100 g Rucola

Olivenöl zum Marinieren
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