schnelle Bolognese
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Ein schneller Klassiker.

Zutaten
4009 Nudeln
5009 Hackfleisch, gemischt
3 EL Olivendl, extra nativ
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4009 Dosentomaten
2 EL Tomatenmark
100ml Rotweiln

250¢g Boullion-Gemiuse (TK)

Prise Zucker
2-3 TL Bolognese-Gewlrz
Salz
Pfeffer

Parmesan, frisch gerieben

Zubereitung

Die Nudeln nach Packungsanleitung al dente zubereiten. In der
Zwischenzeit Ol in einer Pfanne heiR werden lassen und das
Hackfleisch krumelig braten. Leicht salzen und pfeffern. Die
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Zwiebeln klein wirfeln und hinzugeben. Den Knoblauch pressen
und zusammen mit dem Tomatenmark und dem Boullion-Gemise
ebenfalls hinzugeben; kurz weiterbraten. Mit den Dosentomaten
und dem Rotwein abloschen. Mit Zucker und dem Bolognese-Gewlirz
abschmecken. Bis zum Ende der Nudel-Zubereitung offen kocheln
lassen. Mit frischem Parmesan servieren.

Hinweilse

» Spaghetti sind als Nudelsorte naturlich der Klassiker,
feine Bandnudeln sind aber z.B. auch sehr lecker

» TK-Boullion-Gemise gibt es z.B. von Bofrost (sehr
praktisch!)

 Gutes Bolognese-Gewlirz gibt es im Supermarkt oder online

[Druck-Version]


http://www.bofrost.de/Produkte/Beilagen-Suppeneinlagen/Bouillon-Gemuese/pu480
http://was-koche-ich-morgen.de/wp-content/uploads/2017/11/bolognese.pdf

