Zwiebeln klein schneiden und in grosser Pfanne mit

etwas Ol kurz dampfen

o Hackfleisch nach kurzer Zeit dazugeben und auf
héchster Stufe mitdiinsten, bis der Boden der
Pfanne leicht braunlich wird.

e Riebli und Sellerie méglichst klein schneiden und
dazugeben.

e Auf héchster Stufe alles andiinsten. Nur so kurz,
dass es nicht anbrennt.

* Mit Rotwein abléschen und kurz kécheln lassen.

e Bratensaucenpulver dazugeben.

e Anschliessend mit kaltem Wasser auffiillen (nach
Belieben etwas Bouillon beigeben)

e Gericht mind. 45-60 Minuten kdcheln lassen, bis
das Gemise gar und die Sauce eingedickt ist.

e Nebenbei Wasser aufkochen und H6rndli beigeben.

e Sobald diese al dente sind, Wasser abgiessen und
Hoérndli direkt unter die Hackfleischsauce mischen.

e Mit Reibkdse und Apfelmus garnieren.
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Falls Sauce zu dick wird, mehr Wasser beigeben.

Falls Sauce zu fad / diinn ist, mehr Bratensaucenpulver dazugeben

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 H6rndli, da mehr Sauce an den Teigwaren

haften bleibt und es ein besseres Sauce-/Teigwarenverhaltnis gibt.




