Spaghetti mit Hackfleisch-Sauce

Kategorien:  Sauce, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

1 2w ebel
2 Knobl auchzehen
1 Moehr e
1 Sel l eri est ange
9 Pet ersi | i enst enge
60 Gramm Butter
300 Gramm Ri ndfl ei sch, nmager
100 m  Rotwein
425 Gramm Tonaten, geschaelt
2 Lor beer bl aetter
1 Gewuer znel ke
500 Gramm Spaghetti
Thym an
Sal z
Pfeffer
Par mesan

Fl ei schbruehe (ein wenig)

Anleitung:

Zwi ebel , Knobl auch, Moehre, Sellerie und Petersilienstengel waschen,
put zen und hacken. In einemnicht zu grossen, eher breiten Topf die
Butter zerlassen. Wenn sie aufschaeunt, das Genuese hi nei ngeben und
etwas anschwi tzen.

Wenn al l es gerade zu roesten begi nnt, das Hackfl ei sch hi nzuf uegen
und mt dem Kochl oeffel zerteilen, so dass es zerkruenelt und in
kl ei nen Stuecken braet - Vorsicht, es darf nicht Wasser zu zi ehen
und zu kochen begi nnen, denn dann wird es zaeh! Damit dies aber
ni cht passiert, muss der Topf breit sein, also eine grosse
Bodenf | aeche haben.

Mt Rotwein abl oeschen und demt den am Topfboden angesetzten
Brat ensat z aufl oesen.

Di e Tomat en zunaechst ohne Saft dazugeben und mit dem Kochl oeff el
zerdruecken. Petersilienblaetter hacken und mt den abgegebenen
Gewuer zen hi nzuf uegen. Kurz durchkochen, dann die Hitze

herunt erschal t en, den Deckel auf den Topf |egen und das Ragout ganz
| ei se koechelnd etwa 1 Stunde schnoren.

Ab und zu unruehren und nachschauen, ob noch genuegend Fl uessi gkeit
da ist - imrer wi eder nachgi essen (mt dem Saft der Tomaten oder der
Brat enf | uessi gkeit). Abschnecken.

Kurz vor Ende der Kochzeit die Spaghetti in Sal zwasser knackig gar
kochen, abgi essen und noch feucht und danpfend in eine vorgewaernte
Schuessel geben. Das Ragout darueberschuetten, auftragen und erst am
Ti sch wenden.

Den Par nesan dazu rei chen.



