1
Ak

j A ] Fy ]
| Iy § f |

y

) I/
¥ i, i b
Vo ¥:Tal W o "{"5';',);" / n 2 \}‘__f '+| r- ‘."' )
&, r(dr Y Ar [ FX -_I;\ i 71 'y I
] YU A EJIJ _/j-l.j j{ﬁ«‘fi‘ (FRV{/ NS

s

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

Mengen fur 45 Personen

Bratbutter in einer Pfanne heiss werden lassen. Hackfleisch portionenweise je ca. 3 Min. anbraten, herausnehmen.
Zwiebel, Ruebli und Sellerie schalen und in Wiirfeli schneiden. Gemuse in derselben Pfanne kurz anbraten. Wein
dazugiessen, aufkochen. Bouillon, Tomatenpuree, Paprika und Lorbeerblatt mit dem Fleisch beigeben, zugedeckt ca.
30 Min. kécheln. Thymian beigeben, wirzen.

Hoérnli in siedendem Salzwasser al dente kochen, abtropfen, mit dem Fleisch servieren.

Gewiirze: Pfeffer, Salz

5.625 kg Hackfleisch
11.3 Stiuck Zwiebeln

11.3 Stiick Ruebli

900 g Stangensellerie
9.0 dl Rotwein

4.5 kg gehackte Tomaten
135 g Paprika

13.5 Stuck Lorbeerblatt
5.63 kg Hornli

1.35 kg Reibkése

portionweise anbraten
fein gehacktes
in Wirfel

beigeben, aufkochen
(Pelati)

zugeben, ca. 30min, mit Salz und Pfeffer wiirzen
al dente kochen
dazu servieren

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



