Bolognese - Sauce

Kategorien:  Saucen, Nudelsauce
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

1 Essl. divendl
1 Essl. Butter,
100 Gramm Gesal zener Speck
500 Gramm Hackfl ei sch (R nd und
Schwei n gem scht),
1 2w ebel ,
2 Kar ot t en,
1/ 4 Sel l eri eknol | e,
2 Ri ppen Bl eichsellerie,
200 m  Herber Rotwein,
1 Dose Ceschalte Tonmaten
2 Essl. Tomat enplr ee,
1 Essl. Frische Rosmarinnadel n oder
1 Teel . Getrocknete,
1 Essl. Frische, feingeschnittene

Sal bei bl atter oder 1 TL
CGetrocknet e

Sal z,

Pf ef f er

Anleitung:

Aivenoel und Butter schnel zen, den in Wierfel geschnittenen Speck
bei geben, etwas anzi ehen | assen, Fleisch bei geben, durchbraten, die
fei ngehackte Zwi ebel, das feingeschnittene Genuese ebenfalls

bei geben, 5 M nuten daenpfen, mt dem Wi n abl oeschen. Geschaelte
Tomat en und Tonmat enpuer ee bei geben, 1 1/2 Stunden auf kl ei nem Feuer
kochen, die Kraeuter beifuegen, nochmals 1/2 Stunde koecheln | assen
sal zen, pfeffern. Sauce ueber di e gekochten Spaghetti geben



