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Poﬁe\oujewez (4 porce)
e 2 platky osso buca (hovézi klizky s kosti)
e 2cibule
e 3 strouzky Cesneku
1 konzerva rajcat
4 tapiky celeru
1 cervena paprika
1 cuketa
cerné olivy
cerstvy rozmaryn a tymian
1 litr zeleninového vyvaru (1 dcl pod
maso, zbytek pod rizoto)
e 200 ml bilého vina
e olivovy olej, sal, pepf
na rizoto
300 g kulatozrné ryze
150 ml bilého vina
50 g masla
40 g nastrouhaného parmazanu
1 salotka
vyvar viz vyse
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Nejprve maso opeceme na panvicce na rozpaleném oleji z obou stran, aby se povrch masa
zatdhnul a zUstalo tak uvnitt Stavnaté. Maso po vyjmuti z panvicky osolime a opepfime Cerstvé
namletym peprem.

V hrnci na olivovém oleji zpénime najemno nakrajenou cibulku, po chvili pfiddme prolisovany
Cesnek. Z fapikatého celeru nejprve odstranime vlakna, nakrdjime ho na kolecka, pfiddme ho hrnce
a kratce orestujeme.

Do hrnce vloZzime maso, zalijeme bilym vinem, pfiddame nakrdjena konzervovana rajcatka a cerstvé
bylinky a nechame dusit na mirném plameni.

Pfipravime si zbylou zeleninku. Papriku a cuketu nakrajime na vétsi kousky, aby se béhem duseni
pfilis nerozvafrila a asi po hodiné duseni je pfiddme do hrnce spolu s olivami a vafime neZ je maso
mékké (zhruba dalsi hodinu). BEhem duseni kontrolujeme, zda se nam nevypafila vSsechna tekutina
a v pripadé potreby pfilejeme troSku vyvaru, osso buco by vsak nemélo byt nikdy Uplné ponorené.
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Zatimco se maso vati, mame dostatek Casu pfipravit si krémové rizoto :-) . Nejprve si uvatrime
zeleninovy vyvar. Ve vyssi pdnvi si na kousku masla zpénime Salotku (zbytek masla si uschovame,
jesté ho budeme potrebovat). Cibulku opékame jen tak dosklovata, pfidame ryzi
(neproplachujeme). Ryzi lehce osmahneme v pfipraveném zakladu, poté zalejeme bilym vinem a za
stdlého michani nechame vino odpafit. Do ryze pomalu pfidavame za neustalého michani vyvar,
vzdy nabéracku po nabéracce, kdyz se odpafi, pfiddme dalsi a tak dale a tak ddle az do doby nei je
ryze Uplné mékka. Kdyz je ryze mékka, rizoto odstavime a jesté do horkého rizota vmichdme
zbytek masla a nastrouhany parmazan, ktery se ndm krasné roztece a dopomuze krémové
sametové konzistenci. Dle potfeby dosolime a okofenime Cerstvé namletym peprem.
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