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OSSO BOCCO DE 
              PORC À 

               L’ITALIENNE  
         

  
   PRODUITS ET CARACTÉRISTIQUES 
      Porc du Québec, cuit sous-vide dans un jus  
      tomaté au herbes. Texture incroyable ! 
      Un repas parfait en quelques minutes    
      seulement. 
 

   
 

                                                        

Gremolata : 
 

• Le zeste râpé de 1 orange 
• 2 c. à soupe de persil plat ciselé 
• 2 c. à soupe de fromage parmigiano reggiano râpé 

Préparation : 
 

 - Dans un bol, mélanger tous les ingrédients. 
 - Parsemer l'osso buco de gremolata. 
 

Pour se rapprocher du classique osso buco 
tomaté, nous proposons d’ajouter 540 ml de 
tomates en dés, en même temps que le tout 
réchauffe.  

 
Également pour les légumes d’accompagnement, nous 
suggérons de réchauffer 5-6 minutes des LÉGUMES 
SURGELÉS POUR SPAGHETTI ARTIC GARDENS : 
Oignons, céleris, carottes, poivrons 
verts, poivrons rouges 
 
 


