
www.comme-a-la-boucherie.com

Comme à la Boucherie
17 rue du Poitou 94150 RUNGIS  -  Tél. : 01.56.30.35.35
contact@comme-a-la-boucherie.com
SIRET N° 521 923 375 R.C.S. CRETEIL

Osso Bucco

Ingrédients  
• 500g de tranches de jarret de veau non désossé
• 1 ou 2 bouillons cubes
• 3 carottes
• 3 oignons
• 2 branches de celeri
• 2 gousses d'ail
• quelques zestes d'orange
• basilic, bouquet garni
• huile d'olive
• 3 tomates concassées
• 1 dl de vin blanc sec
• parmesan
• sel, poivre

Préparation : 
- Couper le veau en morceaux et le fariner. Faire revenir dans la poêle. Les retirer.
- Faire revenir dans la poêle les carottes râpées, le celeri en brunoise et les oignons 
ciselés dans de l'huile d'olive.
- Déglacer avec le vin blanc, et laisser reduire de moitié.
- Ajouter les tomates, les zestes, le bouquet garni, le basilic, (la sauge si vous en avez) 
et le bouillon cube, et ranger les Ossi.
- Ajouter de l'eau au 2/3 de la hauteur et faire mijoter.
Laisser mijoter à feu doux une quarantaine de minutes.
- Servir avec des pâtes, traditionnellement, des tagliatelles ou des spaghettis.
 

Faire chauffer le vinaigre, ajouter  
le miel, les herbes de Provence, 
le sel.
Laisser mariner les légumes pen-
dant 12 heures.

Le jour même : 25 min
Tailler le bœuf au couteau en dés 
d’un centimètre

Ajouter l’assaisonnement

Ajouter les pickles (60 g environ), les presser au préalable avec les mains pour 
ôter la marinade. Bien mélanger le tout. Réserver au froid. Préparer le beurre 
d’escargot avec l’ail haché, le persil haché et la beurre pommade et ajouter le 
Parmesan 

Dresser le tartare au côté d’un mesclun de salade et de la  tranche de pain 
beurré du beurre d’escargot au parmesan passée au four
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