Bologneser - Sauce 3

Kategorien:  Saucen, Marinaden
Zutaten fur: 4 Portionen

100 Gramm Magerer Raeucher speck
2 Knobl auchzehen
20 Gramm Butter
375 G anmm Hack
500 Gramm Tomaten in Stuecken (Fertig)

Besser: Tomat en haeut en
Und wuerf el n.

100 m  Kraeftiger Rotwein
Pfeffer
2 Zwi ebel n
2 Bund Suppengruen
2 Essl. divenoel
1 Essl . Paprika, edel suess
2 Essl. Kraeuter der Provence

Sal z

Anleitung:

Raecherspeck fein Wierfeln. In ei nem Topf auslassen. Zw ebel n,

Knobl auch und Suppengruen wuerfeln und i m Speckfett anduensten.

Bei seite schieben und Hack in der Butter und dem Cel anbraten.

Papri ka darueber st aeuben. Tomaten und Wi n dazugeben. Sauce mit
Kraeutern, Salz, Pfeffer wierzen. Bei schwacher Hitze 1 1/2 bis 2
Stunden ei nkoechel n | assen. Oder fuer Feinschmecker: Hauchduenn
geschni ttene Knobl auchschei bchen In der Pfanne in etwas Cel zergehen
| assen. Dann mit den Sel bstgemacht en Nudel n mi schen.

In Cocktailkrei sen wuerde nan Di eses Rezept al s Dosendf f ner
bezei chnen.

Dazu passt: Pucci ni.



