55 — Spaghetti Bolognese

Hintergrund zum Rezept

Das klassischste Spaghetti-Gericht iiberhaupt. Gelingt immer und schmeckt allen.

Zutaten fiir 4 Personen

- 400 g Rinderhack1

- 2-3 Knoblauchzehen, klein gehackt
- 150 g Gemiisebriihe

- 2 TL Oregano

- 30 g Ketchup

- 50 g Tomatenmark

- Olivenol
- Salz, Pfeffer

- 2 gr. Handvoll Parmesan, frisch gerieben

mittelgroBBe Zwiebel, klein gehackt

1-2 Mohren gehackt

etwas Sellerie (gehackt)

100 ml Rotwein

400 g Fleischtomaten oder aus der Dose
(Haut abziehen und in Wiirfel schneiden)
320 g Spaghetti

Frisches Basilikum fiir die Deko

Zubereitung

Die gehackte Zwiebel, Gemiise und den Knoblauch (etwas spéter erst dazufiigen) mit etwas Olivendl in
der Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten und gelegentlich umriihren. Dann, bevor das Gemiise braun
wird, das Rinderhack dazu geben, mit dem Kochloffel zerkleinern, weiter anbraten und rithren. Das aus

dem Hack austretende Wasser sollte moglichst vollstindig verdampfen.

Mit der Brithe abloschen. Tomaten,
Ketchup, Tomatenmark, Oregano, Salz
dazu geben. Ca. 45-60 Minuten kocheln
lassen und von Zeit zu Zeit umriithren. Mit
dem Rotwein Fliissigkeit nachgieBen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spaghetti in Salzwasser bissfest
kochen und ggf. 2-3 EL des Nudelwassers
an die Sauce geben, wenn noch
Fliissigkeit fehlt. Spaghetti abgieBen, auf
die Teller geben und die Sauce dariiber
l6ffeln. Reichlich geriebenen Parmesan
iiber die Sauce geben und mit frischen
Basilikumbléttern servieren.
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