Rezept von RADIO SALU
Kuchenchef Uwe Zimmer

RADIO SmiivwY

Klassische Bolognese

Zutaten fir 8-10 Personen: 1,5 kg gemischtes Hack
Olivenol 6 EL Tomatenmark

400 g Méhren 400 ml Rotwein

400 g Staudensellerie Geschalte Tomaten (4 Dosen)
5 Zwiebeln 2 Lorbeerblatter

4 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer, Zucker

100 g durchwachsener Speck 1 Bund Oregano

Zubereitung:

Es gibt sie noch, die guten Dinge, von denen man am besten etwas mehr kocht,
ne gute Bolognese lasst sich hervorragend einfrieren.

Also gleich mehr davon in den Topf.

Stellen Sie einen groRRen Topf auf,
Olivendl rein und braten darin gemischtes Hackfleisch an, bis es kriimelig ist.

Jetzt M6hren und Staudenselleriewirfel und ne grof3e Portion Zwiebelwiirfel dazu und
immer weiter anbraten.

Noch Knoblauch und kleingeschnittenen Speck rein, ebenso kurz mitbraten
und wenn alles ne schone Farbe hat und richtig gut duftet kommt Tomatenmark dazu.
Tomatenmark muss richtig mitschmoren, dann gibt’s ne schone Sauce.

Nach paar Minuten |6schen Sie den Bologneseansatz mit Rotwein ab,

geben noch eine grolRe Menge geschalte Tomaten die sie vorher zerkleinern haben hinzu
und lassen die Sauce mindestens 1 Stunde kdcheln.

Mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker und Oregano wiirzen.




