Tags: Einfach, glinstig, schnell
Gewdrze: Pfeffer, Paprika, Salz, Oregano, Cayenne Pfeffer

1.0 kg Hornli

1.0cl Ol

1.5 kg Hackfleisch
230 g Zwiebel

10 g Weissmehl

180 g Ruebli

300 g Sellerie

60 g Tomatenmark
6.5 dl Rotwein

6.5 dl Bouillon (fllissig)
1.6 Stlck Lorbeerblatt
1.0 g Bratensauce
700 g Apfelmus
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HO I' n I | U n d GEh a.C ktes von René Wobhlgensinger

Mengen fur 10 Personen

Wasser zum Kochen bringen.
Prise Salz hinzufligen

Hornli beigeben

ca. 10-12min. kochen lassen

Ol in Pfanne erhitzen

Fleisch anbraten

gehackte Zwiebeln zum Fleisch geben und diinsten.
Mehl zum Fleisch geben und anschwitzen

klein Wirflen

klein Wirfeln und mit Riebli andinsten.

dazu geben und kurz mitdiinsten

dazugeben und einkochen

dazugeben und einkochen

als Beilage Servieren

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/hoernli-und-gehacktes-ad8c--10
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