PASTA

Die beste Bolognese, die du je
gegessen hast

Kriftige Rinder-Bolognese mit stiickigen Tomaten, Rotwein und einem Hauch Kakao, der

ihr eine herbe Tiefe gibt. Dazu Linguine oder Spaghetti.

ZEIT PORTIONEN KATEGORIE
60 Min. 4 Pasta
Enthalt

I

Briihe kann Sellerie enthalten, Rotwein kann Sulfite
enthalten.

Zutaten
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500 g Rinderhackfleisch

1 Karotte

200 g Knollensellerie (ca.)

2 Schalotten

2 Dosen geschilte ganze Tomaten (je 400 g)
11 passierte Tomaten

250 ml Rinderbriihe

200 ml Rotwein (ca.)

1 Lorbeerblatt

3 Pimentkdrner (ca.)

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Krauter der Provence, getrocknet
1 Prise Chilipulver

3 EL Kakaopulver

1 Prise Zucker

Ol zum Anbraten, Salz, Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung
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Karotte, Sellerie und Schalotten in kleine Wiirfel

schneiden.

Die geschélten Tomaten aus der Dose nehmen und
vorsichtig abwaschen. Das Tomatenwasser verfilscht den
Geschmack, dafiir sind die passierten Tomaten da. Die

Tomaten in etwa 2 cm groe Wiirfel schneiden.

Das Hackfleisch in einem groRen Topf in Ol scharf
anbraten und wieder herausnehmen.

Das Gemiise im selben Topf anschwitzen. Auf die Garzeit
achten: Das Gemiise soll bissfest bleiben, nicht matschig

werden.

Alle Gewiirze und den Kakao dazugeben, kurz mitrésten,
mit dem Rotwein abloschen und kurz kdcheln lassen.

Gewiirfelte Tomaten, passierte Tomaten, Briihe,
Lorbeerblatt und das Hackfleisch zugeben. Alles ca. 20
Minuten kécheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und je nach Konsistenz
noch etwas weiter einkocheln lassen. Das Lorbeerblatt vor
dem Servieren entfernen.

Tipp
Der Kakao macht die SoRe herber und gibt ihr Tiefe. Dazu
passen am besten 400 bis 500 g Linguine oder Spaghetti.

Allergen-Hinweise nach bestem Wissen und fur die im Rezept genannten Standardzutaten. Zutaten von Herstellern kdnnen abweichen, bitte
Verpackungsangaben prifen. Bei Allergie oder Unvertraglichkeit im Zweifel nachfragen.

Marcus' eigenes Rezept.
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