Hornli-Nudeln mit Hackfleisch und Apfelmus

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus:

1,5 kg Apfel 100 ml Wasser 1 Spr. Zitronensaft

Fiir die Hornli:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Pflanzenol

400 g Rinderhackfleisch 3 EL Tomatenmark 1 TL mildes Paprikapulver
1 EL Weizenmehl, 405 100 ml Rotwein 400 ml Fleischbriihe

Salz Pfeffer 1 TL getrock.Kréauter

350 g Hornli

Fiir das Apfelmus die Apfel schilen, vierteln und entkernen.

Apfelviertel mit Wasser und Zitronensaft in einen Topf geben und zugedeckt ca. 15 Minuten
weichkochen.

Anschliefend die gekochten Apfel mit einem Stabmixer zu einem Piiree verarbeiten. Das Apfel-
mus abkiihlen lassen.

Fiir die Hackfleischsauce Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig andiinsten.

Das Hackfleisch mit in die Pfanne geben und unter Wenden gut anbraten.

Dann Tomatenmark zugeben und kurz mit anrdsten. Paprikapulver und Mehl dariiber streuen,
unterrithren und ca. 30 Sekunden mitanbraten.

Unter Riihren mit Rotwein abloschen und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen.
Dann die Briihe zugeben und alles zugedeckt ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Tipp: Wer Zeit hat, kann die Sauce auch bis zu einer Stunde kdcheln lassen, dann wird sie noch
aromatischer.

In der Zwischenzeit die Hornli nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser bissfest ko-
chen.

Die Hackfleischsauce mit Salz, Pfeffer und nach Belieben Kriutern abschmecken.

Die gekochten Hornli abgiefien und auf Tellern verteilen, die Sauce dariiber gieen. Das Apfelmus
separat dazu servieren.
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