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Bolognese-Sauce Grundrezept

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

1h 20min 20min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 25t o
Karotten 35t Kiichenutensilien
Stangensellerie 0.5 St. groBer Topf, grobe Reibe
Olivenol 4 EL
Rinderhackfleisch 500 ¢ 1. Zwiebeln halbieren, schalen und fein wiirfeln. Karotten schalen, Enden entfernen und
Salz grob raspeln oder in kleine Wiirfel schneiden. Selleriestangen waschen, Enden entfernen
Pfeffer, schwarz und fein wiirfeln.
Tomatenmark 1EL i

2. In einem Topf 2 EL Ol auf hochster Stufe erhitzen und das Hackfleisch darin ca.

Tomaten, gehackt 800 g T . i}

, 4-5 Min. kriimelig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und herausnehmen.
Rotwein, trocken 200 ml
Oregano, getrocknet ITL 3. Ubriges 01 im Topf erhitzen, Zwiebeln, Karotten und Sellerie darin anschwitzen.
Zucker 2TL Tomatenmark zugeben und ca. 1 Min. rosten. Stiickige Tomaten, Rotwein und Hack

zufiigen. Mit Salz, Pfeffer, Oregano und Zucker wiirzen und ca. 50 Min. zugedeckt garen.
Dann weitere 10 Min. offen einkocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.

4. Bolognese-Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 456 keal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 30¢g
Ballaststoffe 7g

Fette 208
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