Shipli mit Scharfer Rindfleischsauce

Kategorien:  Nudeln, Kiiche
Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm  Shi pli
2 Essl. divendl
150 Gramm Schal otten, fein gehackt
500 Gramm Mager es Ri nder gehacktes
2 Knobl auchzehen, zerdrickt
2-3 Rote Chilischoten, fein zerhackt
100 Gramm Mdhren, gewlrfelt
75 Gramm St audensel lerie, in feine Schei ben
Geschnitten
300 Gramm Frische Tomaten, gewirfelt
125 m  Rotwein
125 m  Ri nder br tGhe
1 Essl. Tomat enmar k
1 Essl. Frischer Thym an und Maj oran
Gem scht
1 Essl. Petersilie, gehackt
100 Gramm Ceri ebener Par nesankéase
Sal z, frisch gemahl ener schwarzer
Pfeffer

Anleitung:

Zuberei tungszeit: 45 Mn.

1. divendl in einem Topf erhitzen. Schal otten und Knobl auch gl asig
dinsten. Mhren, Staudensellerie und Chilischoten dazugeben und
ebenfal I s gl asi g dinsten. CGehacktes hi nzuf igen und kré&ftig anbraten,
dabei standig ridhren. Tomatenmark unterrihren wenn alles gut
angebraten ist, mt Rotwein und Brihe abl dschen, mt Salz und
Pfeffer wirzen und 30 Mn. alles |eicht kdcheln | assen.

2. In der Zwi schenzeit Shipli in kochendem Sal zwasser 8-10 M n.
bi ssfest kochen.

3. Gewirfelte Tomaten unter die Fleischsauce heben und kurz erwarnen.
4. Nudeln in einem Sieb abtropfen | assen. Auf Teller verteilen,
Fl ei schsauce dazu-geben, mt Krautern bestreuen und nach Geschnmack

mt Parnesankase servieren.

Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion, kalkuliert anhand der rohen
Zut at en:

Brennwert 3887 kJ (923 kcal)
Eiwei 3 53 g
Fett 40 g

Kohl enhydrate 83 g



