Gicze cielece po mediolansku
— ossobucco milanese

Ossobucco Milanese — Klasyk Kuchni
Wtoskiej

Ossobucco Milanese to prawdziwa peretka kuchni wtoskiej, ktora
zachwyca gtebokim smakiem i delikatnosScig miesa. Ta tradycyjna
potrawa z Mediolanu opiera sie na powolnym duszeniu giczy
cielecej, dzieki czemu mieso staje sie niezwykle kruche 1
soczyste, dostownie rozptywajgc sie w ustach.

Dla kogo?

Ossobucco to doskonaty wybdr dla mitosnikéw wyrafinowanych dan
miesnych. Delikatne mieso cielece zadowoli nawet najbardziej
wymagajacych smakoszy, a prosty sposéb przygotowania sprawia,
ze poradzi sobie z nim kazdy, kto ma odrobine cierpliwo$ci. To
idealna propozycja dla osdéb cenigcych klasyczne smaki w
nowoczesnym wydaniu.

Na jaka okazje?

Ta elegancka potrawa Swietnie sprawdzi sie podczas rodzinnego
obiadu w weekend, kolacji z przyjacidéimi czy romantycznej
kolacji we dwoje. 0Ossobucco to danie, ktdére wprowadza do domu
atmosfere wtoskiej restauracji i pozwala delektowad¢ sie
wyjatkowym smakiem bez wychodzenia z domu.

Czy wiesz, ze?

Nazwa , 0ssobucco” w dialekcie mediolanskim oznacza ,kos$¢ z
dziurka”, co odnosi sie do charakterystycznego szpiku
kostnego, ktéry podczas gotowania wzbogaca sos swoim
intensywnym smakiem. Tradycyjnie ossobucco podaje sie z


https://multicook.zgora.pl/blog/gicze-cielece-po-mediolansku-ossobucco-milanese/
https://multicook.zgora.pl/blog/gicze-cielece-po-mediolansku-ossobucco-milanese/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

szafranowym risotto alla milanese, tworzgc idealng kompozycje
smakow.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ potrawe o dodatek selera naciowego i
marchewki, ktére dodadzg st*odyczy i aromatu. Niektdrzy
szefowie kuchni dodajg rdéwniez skdérke cytrynowa do gremolaty
(mieszanki natki, czosnku i skérki cytrynowej), co nadaje
potrawie orzeZwiajgcy akcent. Sprébuj podac¢ ossobucco z
polentg zamiast tradycyjnego risotto dla ciekawej odmiany.



