Spaghetti mit Gemuse - Bolognese

Kategorien:  Nudeln, Gemuse, Vegetarisch
Zutaten fur: 4 Personen

200 Gramm Zwi ebel n
2 Frische Lorbeerbl atter
6 Essl. divenol

200 Gramm Mhren

100 Gramm St audensel lerie

300 G amm Kohl r abi

150 G amm Sellerie

200 Gramm Porree

40 Gramm Tomat ennar k

Sal z, Zucker
Cayennepfeffer

1 Dose Tomaten (800 g EW
250 Gramm Spaghetti

2 Knobl auchzehen
1/2 Teel . Oregano (getrocknet)

Anleitung:

1. Zwiebeln pellen und fein wirfeln. In einer tiefen Pfanne nmt dem
Lorbeer in 5/6 des divendls bei schwacher bis mttlerer Htze unter
gel egentli chem Rihren sanft andilnsten.

2. Alle CGemisesorten schéal en oder putzen, sehr fein wirfeln und
jeweils sofort unter die Zw ebel n m schen und mtdinsten. Zum

Schl uss den Porree unter Rihren 1 M nute mtdinsten, dann die Genise
an den Rand schi eben.

3. Hitze etwas heraufschalten. Restliches O in die Mtte der Pfanne
geben, Tomatenmark unterm schen und | eicht anbraten. Dann grindlich
mt dem Genilse vernengen und mt Salz, 1 Prise Zucker und
Cayennepfeffer wirzen.

4. Tomat en abgi elen (dabei die Fl issigkeit auffangen), abspilen,
grob zerkl ei nern, unterm schen und ohne Deckel bei schwacher Hitze
15 M nuten weiterschnoren (falls die Sauce zu trocken wi rd,

essl of f el wei se Tomat enfl Ussi gkeit dazugeben).

5. I nzwi schen di e Spaghetti in kochendem Sal zwasser nach
Packungsanwei sung garen. Knobl auch pellen und durchpressen, O egano
zerrei ben, beides unter die Sauce rihren und mt Salz, Zucker und
Cayenne nachwirzen. Den Sugo nach Geschmack mit frisch geriebenem
Par mesan zu den Spaghetti servieren.

Nahrwerte pro Person: Fett in g: 22, Kohlenhydrate in g: 55, kcal:
499, kJ: 2085

Zubereitungszeit: 75 mn



