Ossobuco — tradycyjna wtoska
potrawa z goleni cielece]

Ossobuco to kwintesencja kuchni pétnocnych Wtoch, wywodzaca
sie z regionu Lombardii, a dok*adniej z Mediolanu. Pierwsze
pisemne wzmianki o tej potrawie pochodzg z XVIII wieku, cho¢
kulinarne tradycje zwigzane z przygotowywaniem goleni
cielecych siegajg znacznie gtebiej w historie tego regionu.
Nazwa ,o0ssobuco” dostownie oznacza ,ko$¢ z dziura” (osso —
kos¢, buco - dziura), co bezposSrednio nawigzuje do
charakterystycznego wyglgdu szpikowej kosSci w przekroju,
stanowigcej centralny element dania.

Tradycyjne ossobuco mediolanskie (ossobuco alla milanese)
przygotowuje sie z plastrow goleni cielecej z kosScia o
grubosci okoto 3-4 cm, ktdére dusi sie powoli w mieszance
warzyw (soffritto) — cebuli, marchwi 1 selera naciowego, z
dodatkiem bia*ego wina, bulionu oraz przypraw. Klasyczna
wersja mediolanska charakteryzuje sie brakiem pomidoréw i
podawana jest z gremolata — mieszanka posiekanej natki
pietruszki, czosnku i skérki cytrynowej, ktdra nadaje potrawie
Swiezosci.

Regionalne odmiany 1 sekret szpiku

W przeciwienstwie do mediolanskiej wersji, warianty regionalne
ossobuco czesto zawierajg pomidory lub koncentrat pomidorowy,
co nadaje sosowi gtebszy, bardziej intensywny kolor i smak. W
Wenecji Euganejskiej danie przygotowuje sie z dodatkiem
lokalnych win, a w Piemoncie mozna spotkac¢ wersje z dodatkiem
grzybow. Niektdére wspdiczesne interpretacje wykorzystuja
czerwone zamiast biatego wina, co zmienia profil smakowy
potrawy.

Prawdziwym skarbem ossobuco jest szpik kostny, ktdéry podczas
dtugiego duszenia czeSciowo rozpuszcza sie w sosie, nadajgc mu


https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-italian-ossobuco-dish/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-italian-ossobuco-dish/

aksamitng konsystencje 1 niezwyktg gtebie smaku. Tradycyjnie
podaje sie specjalne wgskie tyzeczki do wydobywania szpiku z
kosci — ten element jest uwazany za prawdziwy rarytas. Wtasnie
ta cecha odréznia ossobuco od innych duszonych mies — bogactwo
kolagenu i szpiku tworzy charakterystyczng, gesta konsystencje
sosu, niemozliwg do uzyskania w inny sposédb.

Sekret idealnego ossobuco tkwi w powolnym duszeniu — mieso
powinno by¢ tak miekkie, ze dostownie odchodzi od kosSci, a
s0s gesty 1 intensywny w smaku. Tradycyjnie podaje sie je z
risotto alla milanese z szafranem lub polents.

Przygotowanie 1 serwowanie ossobuco

Ossobuco to danie, ktére wymaga odpowiedniego podejscia
zarowno w kwestii doboru sktadnikéw, jak i techniki
przygotowania. Kluczem do sukcesu jest cierpliwos$¢ i dbatos$¢ o
detale, ktdre wydobeda petnie smaku tego klasycznego wtoskiego
specjatu.

Wybor miesa i technika przygotowania

Golonka cieleca stanowi podstawe autentycznego ossobuco.
Najlepsze kawatki to te pociete w poprzek kos$ci na plastry o
grubosci okoto 4-5 cm, z widocznym szpikiem w Srodku. Mieso
powinno mie¢ jasnord6zowy kolor i by¢ otoczone btong
Ygcznotkankowg, ktdéra podczas duszenia zamienia sie w
galaretowatg substancje nadajgcg sosowi charakterystycznag
konsystencje.

Duszenie to kluczowa technika przy przygotowaniu ossobuco.
Proces ten powinien przebiega¢ nastepujgco:

1. Obsmazenie miesa na ztoty kolor w gtebokim naczyniu

2. Dodanie podsmazonych warzyw (wtoskiej soffritto z
marchewki, selera i cebuli)

3. Podlanie biatym winem i odparowanie alkoholu
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4. Dodanie bulionu i zidét (tymianek, 1is¢ laurowy)
5. Powolne duszenie pod przykryciem przez 2-3 godziny w
temperaturze 160°C

Sekret idealnego ossobuco tkwi w powolnym duszeniu. Mieso
powinno by¢ tak miekkie, ze tatwo odchodzi od kosci, ale
jednoczesnie nie rozpada sie catkowicie.

Tradycyjne dodatki i nowoczesne
interpretacje

Gremolata to klasyczny dodatek do ossobuco, sktadajgcy sie z
posiekanej natki pietruszki, czosnku i skérki cytrynowej.
Dodana na koncu gotowania wnosi $wiezos¢ i aromat,
kontrastujacy z gtebokim smakiem duszonego miesa.

Tradycyjnie ossobuco podaje sie z risotto alla milanese -
kremowym ryzem z dodatkiem szafranu, ktéry nadaje mu
charakterystyczny ztoty kolor. Alternatywne dodatki to:

= Kremowa polenta z parmezanem
 Puree ziemniaczane z dodatkiem oliwy truflowej
= Tagliatelle al burro (makaron z mastem)

Do ossobuco doskonale pasujg wtoskie czerwone wina o $redniej
intensywnos$ci, takie jak Barbera d’Asti, Chianti Classico czy
Valpolicella Ripasso. Ich kwasowo$¢ i taniny rownowazg
ttustosé¢ i intensywnos$¢ dania.

W nowoczesnej kuchni fine dining spotyka sie interpretacje
ossobuco z dodatkiem egzotycznych przypraw, jak kardamon czy
anyz gwiazdkowy, a takze wersje przygotowywane z 1innych
rodzajow miesa — jagnieciny czy dziczyzny. Gotowe ossobuco
mozna przechowywa¢ w lodéwce do 3 dni, a jego smak czesto
poprawia sie po odgrzaniu, gdy aromaty majg czas sie
przeniknac¢.



