
Bio-Bäuerin Matilde serviert: Ossibuchi vom Apfel.
Zubereitungszeit: 1,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: Mittel

Zutaten (4-6 Portionen)

• 1 Karotte
• 3-4 Selleriestangen
• 2 Knoblauchzehen
• 1 Zwiebel
• 800 g Ossibuchi vom Villnösser Brillenschaf
• 3 Natyra
• 2 EL Öl
• 3 EL Mehl
• Weißwein
• Salz, Pfeffer und Paprika zum Abschmecken

Zubereitung

Die Ossibuchi von beiden Seiten salzen und pfeffern und in Mehl wenden. In Öl von beiden Seiten scharf anbraten und 
kurz herausnehmen. Im Brattopf Knoblauch, Zwiebel, Karotten und Selleriestangen in Öl anbraten, mit Weißwein 
ablöschen. Die Ossibuchi wieder hinzugeben und mit Gemüse und Sauce immer wieder übergießen. Für eine Stunde 
garen lassen. Die Äpfel ca. 20 Minuten vor Garende dazugeben. Mit einem Lächeln servieren.

Thank you for using version 2025.4.1319.20 of Telerik Document Processing Libraries. License validation couldn't run, possibly due to a missing Telerik.Licensing NuGet package reference to Consisto.App. See documentation for
setup. Learn more about Telerik Document Processing Libraries licensing https://docs.telerik.com/devtools/document-processing/distribution-and-licensing/license-key

https://www.biosuedtirol.com/de/aepfel/16-natyra-bio.html


Matildes Tipp

Als Beilage passt zu den Ossibuchi Polenta oder Reis. Guten Appetit!


