Hornli grob mit Fleisch-Gemiisesauce

Zutaten:

400 gr Hoérnli grob

200 gr gehacktes Fleisch (Rind oder Geflugel
20 gr. Sonnenblumendl

20 gr. gehackte Zwiebeln

1 Stk. gehackte Konblauchzehe

200 gr. Gemusewdurfeli

3dl. Tomatensauce

Gewdrze und Salz

Zubereitung:

Fleisch in Ol anbraten, Zwiebeln, Knoblauch und Gemusewdirfeli mitdiinsten und mit Tomatensauce aufkochen.
Alles leicht kdcheln lassen und abschmecken.

Hornli grob in siedendem Wasser al dente kochen und abschditten.

Zusammen mit der Sauce servieren.
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