Bolognese - Sauce 5

Kategorien:  Saucen, Teigwaren, Nudelsauce
Zutaten fur: 4 Portionen

1 grof. Dose Tomat en
2 Zwi ebel n
6 Knobl auchzehen
2 MBhr en
2 St audensel leri e
30 Cetrocknete Steinpilze
4 grofR. Fl aschent omat en
100 Put enl eber
100 Raucher speck (am Besten der

CGute
Ti rol er Bauernspeck, nicht
I mrer einfach zu
Beschaf f en)

1 Sal siccia Fresca; bhis
Doppel te Menge
(frische italienische
Schwei nswur st zum Br at
Qder Kochen)

350 Hackf | ei sch vom Ri nd

1 Pack. Rotwein
divenol, Salz, Pfeffer
Zucker, Petersilie

Anleitung:

1 Zwi ebel, 2 Knobl auchzehen, 1 Mdhre, 1 Stange Staudensellerie

put zen und kl ei nschneiden, in Aivendl anschwi tzen, nmt demInhalt
der grolen Tomat endose aufgi eBen und bei nmilder Hitze in ca. einer
Dreiviertel stunde zur Sauce ei nkdcheln. Sal zen, Pfeffern, zuckern
Bei seite stellen. Die getrockneten Steinpilze in | auwar mren Wasser
ei nwei chen. 1 Zwi ebel, 4 Knobl auchzehen, 1 Mbhre und 1 Stange

St audensel | eri e putzen und sehr kil ei nschnei den, den Speck
feinwirfeln, die eingeweichten Steinpilze (E nweichwasser aufheben!)
ausdr ucken und kl ei nschneiden. Alles in reichlich divend
anschitzen. Sal siccia pellen und wirfeln, mt dem Hackflei sch
dazugeben und gut anbraten. Di e Fl aschentomnat en Uberbrihen, hé&uten
ent kernen und das Fruchtfl ei sch grob zerschnei den. Di e Putenl ebern
put zen und sehr feinhacken, mt dem Tomatenfl ei sch zur

Fl ei schgemiseni schung geben, kurz durchdinsten | assen, dabei Salz,
Pfeffer und etwas Zucker zufigen, mt einem d as Rotwein aufgiellen
und vol | st andi g ei nkochen [ assen. Wenn di e M schung anzubrennen
droht, eine Kelle Pilzei nwei chwasser zugeben, einkochen | assen
nachste Kell e dazu usw. Wenn Pil zei nwei chwasser verbraucht ist,

kel | enwei se di e Tomat ensauce zugeben. Auf di ese Wi se m ndestens
drei (!) Stunden kocheln | assen. Sollte die Tomatensauce vor den
drei Stunden Schnorzeit verbraucht sein, mt weiterem Rotwein
auf gi eBen. Schlielllich noch ei nmal abschmecken, gehackte Petersilie
unterrihren, nmt entsprechender Pastanmenge verm schen und mt

geri ebenem Parnesan servieren. Bei Tisch noch einen Schul3 bestes,
kal t gepreBtes A ivendl Uber das Gericht geben



