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ca Minuten

Bolognese

Zutaten fiir 4 Personen

2 mittelgroBe Zwiebel

1 mittelgroBe Karotte

1 lange Stange Staudensellerie
2 Knoblauchzehen

60 ml Olivenol

1 TL Butter

1-2 TL italienische Krauter

500 g Rinderhackfleich

200 ml Rotwein

2 EL Tomatenmark

400 g passierte Tomaten
100 ml Vollmilch (3,5%)

Salz und Pfeffer

Schwierigkeit: 4

Fiir das Soffritto

schélen und sehr fein wiirfeln

schélen und sehr fein wiirfeln.

waschen, putzen und ebenfalls sehr fein wiirfeln.
schélen, sehr fein hacken und fiir spater beiseite stellen.
sowie

in einem Topf auf mittlerer Stufe erhitzen und die Gemiisewtiirfel (Zwiebel, Mohre,
Sellerie) hineingeben. Sobald sie kdcheln den Deckel auflegen. RegelmaBig
umriihren und auf kleiner Stufe weiter kécheln lassen.

Nach 20 Minuten den Deckel abnehmen und unter gelegentlichem Rithren weiter
kocheln lassen. Das Soffritto sollte jetzt weiter einkochen.

Wenn es beginnt am Topfboden anzuhdngen und leicht nach Karamell zu duften
aus dem Topf nehmen, den gehackten Knoblauch sowie

unterriihren und beiseite stellen.

Den Topf zuriick auf den Herd stellen, auf hochste Stufe stellen und sobald der
Topf heil3 ist

hineingeben, iiber den Topfboden verteilen und kraftig anbraten lassen — ca. 3-8
Minuten. Dann das Hackfleisch mit dem Kochloffel zerteilen, so dass keine
groBeren Kliimpchen mehr vorhanden sind und weiter kraftig anbraten, bis kein
Anteil mehr rosa ist.

Das Soffritto zuriick in den Topf geben und weiter braten. Nach weiteren 5
Minuten, das Fleisch sollte anfangen am Topfboden anzuhangen,

zugieBen und vollstdndig einkochen lassen.

zufiigen und 1-2 Minuten sorgfiltig unterriihren und mit résten.
und

zufiigen, mit

wiirzen, und aufkochen lassen.

Dann die Hitze reduzieren, sorgfaltig umriihren, Deckel schlieBen und auf kleiner
Flamme 1-2 Stunden auf die gewiinschte Konsistenz einkécheln lassen.

Das passt dazu: Spaghetti und natiirlich kann man es fiir die Grundlage der Lasagne nutzen.
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