Hvid osso buco

4 pers.

1 kg kalveskank i skiver

½ kg løg i både

stor kvist frisk rosmarin el. 1 tsk. tørret

2 hele hvidløg

4 spsk sherryeddike

1 fl cider

1 citron

1 laurbærblad

1 dl olivenolie

1-1½ l. vand

salt og sort peber

Cremolata:

stort bundt persille

gul skal af 3 citroner

3 saltede ansjoser

6 fed hvidløg

Snit skankene op i kanten 6 steder, ellers krøller de op under

tilbe­redningen.

Læg skankene i et ildfast fad med god plads. Skær hvidløgene over på den

flade led og put dem og løgbådene ned mellem kødet.

Drys med rosmarin, salt, knust sort peber og laurbærbladet revet i stykker.

Dryp med olivenolien, også på hvidløgene. Skræl citronen så kun det gule

kommer

med, og læg skallen ned mellem kødet. Sæt fadet i ovnen ved 200 grader og

lad det brune i en ½ t. Hæld cideren, og vand ved til det dækker. Sænk

varmen

til 150 grader til kødet er mørt og saucen næsten forsvundet. Hvis saucen

ser ud til at forsvinde helt hældes lidt mere vand på undervejs, men ikke

for

meget.

Vend og drej skankene hver ½ t. efter 3½-4 t er det færdigt.

Kødet skal stege til det er mørt som smør. Når fadet er taget ud, dryppes

med saften fra citronen. Hvidløget, som har mistet al sin skarphed skrabes

ud

og spises smurt ud på et stykke brød, som man spiser til kødet.

Retten kan også laves i gryde. Så brunes skanke og løg før resten tilsættes.

Gryden skal stå på allerlaveste varme.

Cremolataen hakkes sammen på et bræt, og drysses over retten på tallerkenen.

