KGZ

Vorspeise oder Hauptgang

Spaghetti Bolognhese

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

500 gr Hackfleisch (Rind)

3EL Olivendl, zum Anbraten

150 gr Speckwiirfeli

2 Stiick Zwiebeln, gross, geschalt, fein gehackt

3 Zehen Knoblauch, geschélt, fein gehackt (oder gepresst)

2 EL Tomatenmark (Puree)

2 Dosen Pelati zu je 400 gr (Tomaten, geschélt aus der Dose) oder 800 gr. frische Tomaten, geschélt und in Stiicke
geschnitten

2 Stangen Sellerie, in feine Wurfeli geschnitten

2 Stiick Karotten, geschalt, geraffelt

1 Glas getrocknete Tomaten, in feinste Wurfelchen geschnitten (oder im Mixer puriert)

1,5 bis 2 dI Rotwein, schwer

2TL Rindsbouillongranulat (oder 1 Wirfel Fleischbouillon, zerbréselt)

1 Zweig Rosmarin (den Zweig ganz belassen)
Aromat, Salz, Pfeffer aus der Miihle

1/2 Bund Oregano, die Blatter davon fein hacken

1/2 Bund Thymian, die Blatter davon fein hacken

1/2 Bund Basilikum, die Blatter davon fein hacken

500 gr Spaghetti

Parmesan, frisch gerieben

Zubereitung:

Bratpfanne
Olivenol, Zwiebeln, Knoblauch

Hackfleisch
Salz, Pfeffer
Tomatenmark
Rotwein

Pelati (Tomaten),

Sellerie und Karotten geraffelt
Rosmarinzweig

Getrocknete fein gehackte
Tomaten

Bouillongranulat

Oregano, Thymian, Basilikum

Tipps:

Die Speckwiirfel in der Bratpfanne, ohne Zugabe von Olivendl, kross anbraten

Die Hitze reduzieren und das Olivendl in die Pfanne geben. Die Zwiebeln sowie der
Knoblauch andiinsten (glasieren).

Das Hackfleisch in die Pfanne geben und kriimelig anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Tomatenmark auf dem Pfannenboden anrdsten (Achtung: Es darf braun,
jedoch nicht schwarz werden. Es schmeckt sonst bitter). Mit Rotwein abléschen.

Die Pelati mitsamt den getrockneten Tomaten, dem Sellerie und den Karotten hinzu-
fugen. Den Rosmarinzweig (ganz) in die Sauce legen und das Bouillongranulat hinzu-
fugen. Umrthren. Mit kréaftig Aromat, Salz und Pfeffer aus der Miihle wirzen.

Auf kleinem Feuer mindestens 1 Stunde leise kécheln lassen. Je langer je besser.

Nach der Kochzeit die Gewiirze beifiigen und zirka 15 Minuten kdcheln lassen. Ab-
schmecken. Vor dem Servieren den Rosmarinzweig der Sauce entnehmen.

Wer's gerne rassig mag, kann ein paar Streifchen Peperoncino oder Chilischote beifligen (oder 1 MSP Sambal Olek,
oder 1 MSP getrocknetes Chilipulver oder 1 MSP Harissa)

Wenn eine Gewlrz (Oregano, Thymian, Basilikum, Rosmarin) frisch nicht vorhanden ist, so kann auch getrockne-
tes verwendet werden. 1/2 Bund Petersilie passt Uibrigens auch ausgezeichnet dazu.

Sollte die Sauce beim kécheln zu dick werden, mit Bouillon verdiinnen.

Dazu passt eine frische, knusprige Baguette (franzdsisches Weissbrot) und ein schwerer Rotwein. Parmesan dazu

servieren.
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