Bologneser - Sauce 2

Kategorien:  Saucen, Marinaden
Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

200 Gramm Faschi ertes (Hackfl ei sch)
200 Granm Tomat en
50 Gramm Speck
1 Essl. el
200 m  Win
3 Essl. Sauerrahm
100 m Mlch
1 Suppenwuer f el
1 Karotte
1 2w ebel
1 Stange Bleichsellerie
1 Knobl auchzehe
2 Lor beer bl aetter
1 Spur  Muskat
Sal z
Pfeffer
Oregano

Anleitung:

Die Zwi ebeln, Sellerie, Karotte, Klein geschnitten und i m Cel
angebraten. Dann wird das Fl ei sch H nzugefuegt und sol ange
geduenstet, bis es die Farbe Verliert. Nun wird mt Win abgel oescht,
di e Suppenwuerfel Zugegeben und die Fluessigkeit verkocht. D e
puerierten Tomaten Werden untergeruehrt und soviel MIch zugegeben,
dass all es gut Bedeckt ist. Nachdemdie restlichen Gewerze
zugegeben wurden, |aesst Man das Ragu 3 Stunden auf kleiner Hitze
kochen. Dann werden di e Lorbeerblaetter entfernt, der Sauerrahm
zugegeben und weitere 5 M nuten gekocht.

Portionen: 2



