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Hackfleisch mit HOrnli und Apfelmues von o

Mengen fir 80 Personen

4d Ol

8.0 kg Hackfleisch
24 Stuck Zwiebeln
40 EL Mehl

400 g Tomatenpuree
4 Liter Wasser

880 g Bouillion

8.0 kg Hornli
48 Liter Wasser
32 EL Butter

4 kg Apfelmus
2 kg Bergkase

erhitzen

auf grosser Stufe braten

schneiden, zugeben, auf kleiner Stufe diinsten
daruberstauben, mischen

Zum Rest dazugeben

mit Bouillon abléschen und mit Salz, Pfeffer, Paprika wirzen

Kochzeit 15-20 Minuten

Abldschen
Flussigkeit auf die héaflte einkochen lassen

110g = 1 Warfel
In Salzwasser al dente Kochen
Horndli im Salzwasser kochen

Aus der Dose Servieren
Zum driber Streuen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/hackfleisch-mit-hoernli-und-apfelmues-ef88--10
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