HORNDLI U GHACKETS
MIT RUEBLI UND SELLERIE

ZUTATEN FUR CA. 4 PERSONEN

500gr Ho6rndli

500gr Hackfleisch

2-3 RlUebli in kleinen Wirfeln
Halber Sellerie in kleinen Wirfeln
1-2 Zwiebeln

4-6 EL Bratensaucen-Pulver

2-3 dl Rotwein

Rindsbouillon

Apfelmus

Reibkéase

ANLEITUNG:

1. Zwiebeln klein schneiden und in grosser Pfanne kurz dampfen

2. Hackfleisch nach kurzer Zeit dazugeben und auf hdchster Stufe
mitdinsten, bis der Boden der Pfanne leicht brdunlich wird.
Riebli und Sellerie méglichst klein schneiden und dazugeben.

4. Auf hochster Stufe alles andiinsten. Nur so kurz, dass es nicht
anbrennt.

5. Mit Rotwein abldschen und kurz koécheln lassen
Bratensaucenpulver dazugeben

7. Anschliessend mit kaltem Wasser auffillen (nach Belieben etwas Bouillon
beigeben)

8. Gericht mind. 45-60 Minuten kOcheln lassen, bis das Gemiise gar und die
Sauce eingedickt ist.

9. Nebenbei Wasser aufkochen fiir die HOrndli. Sobald diese al dente sind,
Wasser abgiessen und HOrndli direkt unter die Hackfleischsauce mischen.

10. Mit Reibkadse und Apfelmus garnieren

Falls Sauce zu dick wird, mehr Wasser beigeben.
Falls Sauce zu fad / dunn ist, mehr Bratensaucenpulver dazugeben

vV

Ich nehme seit Jahren immer das M-Budget Bratensaucenpulver aus der
Biichse. Ich finde es geschmacklich top und es gibt am wenigsten Klumpen
in der Sauce.

= Ich nehme immer die kleinsten Horndli, da mehr Sauce an den Teigwaren
haften bleibt und es ein besseres Sauce-/Teigwarenverhdltnis gibt.



