Hackfleisch - Mais - Tomatensauce (Zu Teigwar en)

Kategorien:  Grundlagen, Sauce, Nudeln, Nudel sauce
Zutaten fur: 6 Portionen

14 Knobl auchzehen
3 mttl. Zw ebeln
100 Gramm Mageren Speck
450 Gramm Gehacktes; gemni scht
2 Dosen GCeschaelte Tomaten; a 800 g
1 Dose Mais
2 Essl. Ketchup; o. Tomatenmark
150 m  Rotwein, trocken
1 Prise Sherry; trocken
1 Teel . Sal z
2 Teel . Pfeffer
1 Prise Tabasco
1/2 Teel . Paprika; scharf
Chi l'i pul ver
1 Teel . Ital. Kraeuterm schung

Maj or an, Thym an, Rosmari n
Sal bei , Bohnenkr aut ,
Oregano, Basilikum
1 Teel . Oregano
200 Gramm Suesse Sahne
Par mesan; o. Emrental er
Frische Petersilie

Anleitung:

Speck wuerfeln und in Butter anbraten, Zw ebelwerfel dazu. Wenn die
Zw ebel n gl asig sind das Gehackte hinzugeben. 5 M nuten koechel n
Lassen, bis das Gehackte durch ist. Jetzt die beiden Tonatendosen in
Den Topf schuetten und die Tomaten (mt Hol zl oeffel) zerdruecken
CGeschael t en Knobl auch durch di e Knobl auchpresse druecken und

Unt er mi schen. Ket chup, Sherry, Rotwein und Sal z bei geben und
koechel n Lassen (ca. 15 min.). Jetzt kann man direkt weitermachen
oder eine beliebig | ange Pause Ei nl egen. Miis (ohne Fluessigkeit),
Pfeffer, Tabasco, Paprika, Chilipulver, Italienische
Kraeut ermi schung, Oregano und Sahne zu der Sosse geben, Schoen
ruehren und auf kochen | assen. Tei gwaren nach Vorschrift kochen
Waehrend des Tei gwar ekochens gewaschene Petersilie klein hacken
Spaeter etwas auf die Sosse geben (fuer die Optik), den Rest in

ei ner Schal e auf den Tisch stellen. Parnesan / Emmental er in einer
Schal e auf den Tisch stellen. Annerkung: Nachsal zen nach Bedarf Ein
| anges Koechel n hat einer Tomatensosse noch ni e geschadet, so Kann
man schon vornittags die Sosse machen (ohne Kraeuter) und den Rest
dann kurz vor dem Essen. Eignet sich auch fuer die Versorgung von
Massen, da der Arbeitsaufwand fuer 6 oder 12 oder ... mininal
anstei gt .



