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GehatheS Und HOI’n|I OSC von Kiiche Outdoor & Sport Camps

Mengen fur 19 Personen

Ol in einer Bratpfanne erhitzen. Hackfleisch darin bei grosser Hitze anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Tomatenpiiree
beigeben, kurz mitdiinsten. Bratensauce dazugiessen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce ca. 10 Minuten kdcheln
lassen.

Inzwischen Hornli in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Abgiessen und zurtick in die Pfanne geben. Butter in
Flocken dazugeben, mischen

Hornli in Tellern anrichten. Ghackets mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf den Hornli verteilen. Mit Reibkase
servieren.

Gewlirze: Pfeffer, Salz

1.9 kg Hackfleisch  portionweise anbraten
3.8 Stlick Zwiebeln  fein gehacktes
7.6 Stuck Ruebli  in Wirfel
190 g Stangensellerie
3.8 dl Rotwein  beigeben, aufkochen
285 g Tomatenpuree
1.9 kg gehackte Tomaten  (Pelati)
19 g Paprika
5.7 Stiick Lorbeerblatt  zugeben, ca. 30min, mit Salz und Pfeffer wiirzen
2.66 kg Hornli al dente kochen
570 g Reibkadse  dazu servieren
3.8 kg Zwiebel  Rd&sten und mit Zucker glasieren

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/gehacktes-und-hoernli-osc--10



