Spaghetti Bolognese mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen
200 g Rinderhackfleisch 100 g Spaghetti 30 g Parmesan

1 Zehe Knoblauch 2 Tomaten 1 Zwiebel

1 Mohre, klein 1 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark
150 ml Tomaten, passiert 50 ml Gefliigelfond 2 Zweige Thymian
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Die Spaghetti in Salzwasser al dente kochen. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und
in feine Wiirfel schneiden. Die Mohre schélen, ebenfalls wiirfeln und mit der Zwiebel und dem
Knoblauch in dem Olivendl andiinsten. Das Hackfleisch dazugeben und unter Riihren kriimelig
braten, bis es etwas Farbe annimmt. Nun das Tomatenmark einrithren und mit dem Hackfleisch
circa vier Minuten anrdsten. AnschlieBend den Gefliigelfond und die passierten Tomaten angie-
Ben und fiir etwa 15 Minuten bei milder Hitze einkochen lassen. Die Tomaten waschen, den
Bliitenansatz entfernen und fein wiirfeln. Die Thymianzweige zupfen, fein hacken und mit den
Tomaten in die Sofle geben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und auf-
kochen lassen. Die Spaghetti mit der Bolognese mischen, auf Tellern verteilen und den Parmesan
dariiber reiben.
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