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Risotto con gli ossibuchi
ET:P ETPETP Ricetta elaborata @ | ora

INGREDIENTI

Per Ll risotto alla milanese:

400 g di riso, 1/2 cipolla, (50 g di wmidollo di manzo), 1 bustina di zaffera-
wo, brodo q.b., parmigianoe grattugglato, 50 g di burro, sale.

Per gli ossibuchi:

4-5 pssibueht di manzo, 4 pomodoré maturl e sodt, 1 oipoLLa p’uccoLa, 1 limowne,
un cluffo di prezzemolo, 1 acciuga sottosale, vino secco, farina, burro, olio
extravergine d'oliva, sale, pepe.

La tradizione milanese prevede che Ll riso allo zafferano - che pud comunque
essere anche servito da solo - sia Videale accompagnamento per gli osstbucht,
altro grawnde vanto della cucina meneghina.

iniziate dalla preparazione degll osstbuchl: fate soffriggere un battuto di
cipolla in un tegamine con un pezzetto di burro. tn una casserwola rosolate
tnvece gli ossibuchi leggermente infarinati con aleunl cucechial d'olio e, non
appena st saranno coloritl, copritell con Ll soffritto e bagnatell con un gocclo
dil vino. Unite L pomodori che avrete pelato tuffandoll tn acqua bollente, priva-
to del sewul ¢ tritati; salate, pepate e portate a cottura lasciando su flamma
bassa per clrea un'ora ¢ wmezza - qualora fosse necessario bagwnate con un pd
di brodo caldo. Poco prima di spegnere condite gli osstbuchl con La costdetta
gremolata: tritate finemente il prezzemolo con La scorza di limone (solo La
parte glalla) e L filettl d'accluga ben puliti da sale e Lische, quindl distribuite
tutto sugli osstbuchi. Nel frattempo avrete provveduto anche all’allestimento
del viso: in wna cassevuola vosolate La cipolla finemente affettata con wetr del
burro (in luogo del 50 g di midollo usate altro burro); nown appena sara divemn-
tata trasparente, versate Ll riso ¢ mantenete mescolato in wodo che assorbaa
bene il condimento. Salate e portate pol a cottura unendo il brodo un mestolo
alla volta e mescolate continuamente. A tre quartt della cottura unite Lo zaf-
ferano sciolto wel brodo calodo pol, spento il riso al dente, incorporatevi
un’abbondante spolverata di parmiglano grattuggiatoe e il burro vimasto. Co-
Pri,te e lasciate mawntecare per aleunt milnutl prima di servire, completando
clascuna porzione di riso con un ossobuco.
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