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OSSO BUCO TRADITIONAL IN BIANCO 
(Os troué, en français) 

 

Le véritable et historique osso buco italien (avec 1 seul C, avec 

2 C c’est une dérivation française); il existe une version moins 

puriste « rouge », la Milanaise faite en ajoutant, avant de mettre 

les viandes, 4 tomates fraîches épépinées et coupées en 

morceaux (hors saison en boîte). 

 

Pour 4 affamés 

Préparation 15 minutes - Cuisson 10 minutes + 1 h 30 au four à 150° 

Ingrédients 

− 4 tranches de jarret de veau de 3/4cm d’épaisseur 

− 1 oignon haché 

− 1 carotte coupée en dés d’1cm 

− 1 branche de cèleri 

− 20 cl de vin blanc sec 

− 30 cl fond de veau 

− 50 g de beurre 

− Une chute d’huile d’olive 

− Pour la Gremola  

− 1 gousse d’ail hachée très finement 

− 1 C à S de persil haché très finement 

− Le zeste d’un demi citron haché 

Réalisation  

− Préchauffer le four à 150° 

− Recouper perpendiculairement le coté des tranches de jarret afin qu’elles restent plates à 
la cuisson (dans le but de couper les tendons qui se contractent à la cuisson et relèvent 
les tranches de jarret), fariner les côtés pile et face des tranches. 

− Dans une cocotte allant au four, couvercle compris, verser l’huile et le beurre et faire dorer, 
sur feu vif, les tranches de viandes de chaque côté. Réserver les viandes. 

− Jeter dans la cocotte l’oignon laisser rissoler 1 min, puis les carottes, puis le céleri laisser 
rissoler 2 min, attention l’oignon ne doit pas bruler. 

− Verser le vin blanc, déglacer les sucs, laisser réduire un peu. 

− Remettre les viandes arroser avec le fond de veau, ajouter sel et poivre, goûter. 

− Mettre au four pour 1H30, goûter de temps en temps pour rectifier l’assaisonnement. 

− Pendant ce temps, préparer et mélanger la Grémola, elle sera ajoutée avant de servir. 
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Les conseils de Marc : Accompagner de riz ou de pâtes, ou mieux d’une polenta. 

Arroser le tout d’un blanc sec légèrement fruité de Toscane. Un Alsace Auxerrois passe très bien 

aussi. 

 

Le coin de l'œnologue : Daniel Lamartine, animateur du COBS : Je verrai bien un blanc de Loire 

tel qu'un Montlouis ou en rouge un Chinon (jeune). En Alsace, je rejoins Marc, très bien 

l'Auxerrois, ou pourquoi pas un pinot blanc ; mais le mieux serait, si l'on en dispose, d'associer 

l'Osso Buco avec un blanc Italien. 

 

Le grain de sel de Domi : Je ne connaissais pas l’osso buco bianco, je l’ai toujours fait à la 

tomate. Cette façon de préparer le jarret de veau donne un plat totalement différent et succulent, 

la cuisson douce au four rend la viande moelleuse, je dois dire que je préfère le bianco. (À mon 

avis, aujourd’hui on met trop la tomate à toutes les sauces, son acidité masque trop le goût du 

produit de base). 

La recette s’adapte sans problème pour deux, ou bien congeler 2 parts. 


