Bolognese-Sauce

Zutaten fuw 4 Personen

250 g Rinderhackfleisch

1 Stitck(e) Knollensellerie (kKleines Stiick)
2 Mohwe(n)

2 Zwielbel(n)

2 Zehe/rv  Knoblauch

6 EL Tomaternmork
1 kb Dose/n Tomate n)
3EL Olivensl

300 ml Fleischbvithe

1 Stange/nw Lauch

Oregano-
Muskat

Salg und Pfeffer, schwawzer
Thymiown
10g Mehl zuum Binden,; optional

Zubereitung:

Zwielbel in Wiwfel schneiden, Mohwridben und Sellerie grob-reiben. Launch
invRinge schneiden. Alles im Bratentopf mit Olivendl cav. 7 Minutesv
goldgellr rosten; desw Knoblaumch hineinpressen. Das Rindergehackte
hineingelben und ebenfolls anschwitzen, aber nicht brauwwy werdev
lassen. 100ml Fleischbrivhe gugelben und etwas einkochen lasserv (cov 10
Minuten). Tomatenmark, den Rest Brithe und die Tomaten beigeben
und langsaum kochew lasserv (cav. 40 Minuten). Mit Oregano; Muskat,
Salg und schwourzem Pleffer krdiftig abschunecken und evtl. 10 g Mehl
v Binden unterridhwen.

Mo sagt, die Sauce muss mindestens einen halben Tag “ziehen'. Weruwv's
schnell gehevw muss; reiches die 50 Minuter jedoch auch.

Mo kawwv die Saunce primav einfrieren. Guten Appetit!



