Eine Ganz Besonder e Bolognese

Zutaten fur: 1 Rezept

4 St icke Zwi ebel

3/4 Ltr. Rotwein, kraftiger Geschmack, kraftige Farbe,

I ch enpfehle chilenischen

4 Sticke CGeschalte Knobl auchzehen, kein gewirfelt (L)
Fri sch gemahl ener schwarzer Pfeffer

1 Teel . Honig
Oregano
Sal z

2 Essl . Tomat enmar k

4 Essl . Feinstes divendl

4 Sticke Tomaten, enthdutet, entkernt und piriert

Petersilienwrzel (L)
Knol | ensel l erie (L)

1 St ick Lauch
1 Stiack Mdhre (L)
500 Gramm GCeni scht es Hackfl ei sch

Anleitung:

absol ut gigantisch, braucht etwas Zeit bei der Zubereitung, auch
geeignet fidr alle, die kein Fan von Tomaten sind, aber auch fdur
Tomat enf ans ei n super Schmackof at .

Das Hackfleisch in ein wenig Aiventl bei htéchster Hitze
portionswei se kridmelig anbraten, dabei schon Pfeffer und O egano
zugeben. Bréat man es in einer Portion, zieht es bei dieser Menge
sofort Saft und wird nicht nmehr dunkel. Sobald das Hackfl eisch
fertig gebraten ist, mt grobem Meersal z sal zen, nochnmals mt Peffer
und Oregano nachwirzen. Wer nag, gibt fein zerndrserte Chilischoten
hi nzu. Das Hackfl ei sch aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

Danach di e geschadlten Zw ebeln am besten imBlitzhacker so fein es
nur geht zerkleinern, das restliche Aivendl in die Pfanne und bei
hochster Hitze anbraten. Wahrenddessen di e geschélte Mhre, Lauch,
Sel ler, Petersilienwirzel ebenfalls imBlitzhacker feinst

zerkl einern (es soll schon fast pastenartig sein) und zu den

Zwi ebel n in die Pfanne geben, gut unrihren und inmer w eder am

Pf annenboden ansetzen | assen. Di eser Vorgang des Anbratens braucht
seine Zeit. Sobald alle Gemise schén angebraten sind, das

Hackf | ei sch wi eder dazu geben und die pirierten Tomaten. Weder alle
Fl Gssi gkeit verdunsten | assen und anbr&unen | assen. Nun mit einem
kl ei nen d as Rotwein abl 6schen, einreduzieren |assen, w eder Rotwein
angi essen, so |lange bis ca. 2/3 aus der Flasche verbraucht sind
(denn Rest giess ich mr ein) Nun abschnecken, evt. nachsal zen,
nachpfeffern und evtl. den TL Honi g zufigen. D eser gesam Vorgang
hat nun schon ca. 1 Std. Zeit in Anspruch genomen. Jetzt aber koénnt
i hr Euch zurdckl ehnen, Deckel auf die Pfanne drauf, Rotwein

geni essen und ca. eine hal be Stunde auf kleinster Htze schnoren.
Mei ne Bol ognese gehort sicherlich nicht zu den Schnel | geri chten,

1 1/2 Stunden misst ihr schon ei nkal kuli eren, aber dafur werdet ihr
mt ei nem unnachahnm i chen Geschnmackserl| ebni s entschéadigt. We bei
fast allen Rezepten ist auch hier das Abschmecken das A und O



