L'osso buco se prépare en faisant dorer des tranches de jarret
de veau faringes.

On fait revenir des legumes (oignon, carotte, céler), puis on ajoute
du vin blanc, des tomates et du boulllan,

La viande mijole & feu doux pendant 1 h 30 & 2 h jusqu'a devenir
trés tendre.

On termine avec une gremolata (persil, ail et zeste de citron)
gt on sert avec un risotto, des pates ou une polenta.
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