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ZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Bolognece

A

US DEM BRATER

9-6

Portionen

Fein gewirfeltes Gemise, gut angebratenes Hack und zwei Stonden leises Kocheln.

30 Minuten

Arbeitszeit leise kocheln

Dag bravchst du

fir 4 bis 6 Personen

oo bbddgooon

500 g Rinderhackfleisch, gern frisch vom Metzger

100 9 Bavchspeck

1 grof3e Zwiebel

1 Karotte

1 Stange Stavdensellerie

3 EL goutes Olivensl

2 EL Tomatenmark

noch Wonsch 150 ml trockener Rotwein
800 g passierte oder stiickige Tomaten
200 ml Rinderbrihe

1 Lorbeerblatt

Salz, frisch gemahlener Pfeffer und eine Prise Zocker

500 g Spaghetti oder Bandnodeln

frisch geriebener Parmesan oder anderer Reibekise

20om Servieren

die Kniffe
Hack liegen lassen: Evst nach ein bis zwei Minvten

wenden. Die Roststellen sind der Geschmack.

Wein nach Lost: Fir die Familie lasse ich ihn wegen
der Kinder weg, fir Giiste darf ein Schlock hinein.

Ober Nacht ziehen: Kein Muss, aber am 2weiten Tag
schmeckt sie noch eine Ecke besser.

Nudelwasser: Eine Kelle davon bindet die Savce an
der Posta. Nie alles abgiefen.

2 Stunden

Briter 26 em 4 bie 6
oder schwerer Topf Portionen

So gehtc

Zwiebel, Karotte, Sellerie und Speck fein wisrfeln.
Olivensl im Briter erhitzen ond den Speck darin avslassen.

Zwiebel, Karotte und Sellerie acht bis zehn Minoten sanft
andinsten.

Die Hitze erhdhen und das Hackfleisch kriimelig anbraten, bis es
Farbe nimmt.

Tomatenmark eine Minvte mitrosten, nach Wonsch mit Rotwein
oder sonst mit etwas Brihe abloschen und einkochen lassen.

Tomaten, Brishe und Lorbeer dazugeben, mit Salz, Pfeffer ond
Zucker wisrzen und avfkochen.

Bei kleinster Hitze mit schriig avfgelegtem Deckel etwa zwei
Stunden leise kicheln lassen.

Nach Maglichkeit tber Nacht dorchziehen lassen ond am
niichsten Tag avfkochen und abschmecken.

Posta bissfest kochen mit etwas Nudelwasser in der Savce
vermengen ond mit Parmesan servieren.
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