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GhaCketS mlt HOI‘I’]|I Und Apfe|mUS von Florence Buhler

Mengen fur 10 Personen

Gewilrze: Pfeffer, Salz

2.5 Stiick Zwiebeln
2.0 Stick Knoblauchzehen
5cl Ol
1.0 kg Hackfleisch
30 g Tomatenpuree
2.0 Stuck Lorbeerblatt
1.0 Stuck Nelken
1.0 dI Rotwein
25 g Bratensauce  (10g mit 1dl Wasser)
1.0 kg Hornli
50 g Bultter
1.0 kg Apfel
3.0 dI Apfelsaft
1.0 dI Zitronensaft
2.0gZimt Zimtstangen
200 g Reibkase
100 g Zucker

SAUCE:

Zwiebel und Knobli hacken, in Ol andiinsten. Hackfleisch dazugeben und anbraten. Tomatenpuree, Lorbeer und
Nelken dazugeben. Mit Rotwein abloschen. Bratensauce in Wasser auflésen und beigeben. Alles 10 min kdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

HORNLI: Wasser aufkochen, salzen und Hornli ca 10 min kochen. Butter beigeben.

APFELMUS: Apfel schélen, riisten und in Viertel schneiden. Apfel mit Apfelsaft, Zitronensaft, Zimtstangen und Zucker
aufkochen und weich kochen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/ghackets-mit-hoernli-und-apfelmus-ala7--10



