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HOI‘n|I mlt Ghathem von Marijke Lysser

Mengen fur 10 Personen

Gewurze: Salz, Paprika, Pfeffer
Ausristung: Rustmesser

1.2 kg Hornli

* 3 g Knoblauchzehen
200 g Zwiebeln

100 g Sellerie

200 g Ruebli

1.0 kg Hackfleisch
100 g Bratensauce

250 g Reibkase
800 g Apfelmus

Hornli in Salzwasser kochen, abschiitten

Zwiebeln und gepresster Knoblauch glasig diinsten.

Karotten und Sellerie schalen und in Scheiben oder Wiirfel schneiden,
dazugeben und mitdiinsten

Hackfleisch anbraten und mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen.

Bratensaucenpulver gleichmassig Uber das Fleisch streuen, mit wenig
Wasser auffiillen, verriihren und einkochen lassen.

Apfelmus und Reibkése zum Servieren bereitstellen.

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stiick / TL -> g

Vegi-Variante: Ratatouille herstellen. Statt Hackfleisch, Zucchetti verwenden. Statt Bratensauce, Pelatti gehackt oder
frische Tomaten und Tomatenpiree verwenden. Zwiebeln und Gemiise (Sellerie, Karotten, Zucchetti) diinsten,
Tomatenpuree beigeben und mitdiinsten, die Pelatti dazugeben. Eventuell mit ein wenig Wasser kdcheln lassen, bis
das Gemuse bissfest ist. Abschmecken, mit Hérnli servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/hoernli-mit-ghacktem--10



