Original ragu classico bolognese

Fiir 2 Personen:

300 g grob gehacktes Rindfleisch 150 g Pancetta 50 g Karotte

50 g Stangensellerie 50 g Zwiebel 300 g geschilte Tomaten
1/2 Glas trockenen Weifiwein 1/2 Glas Vollmilch  Gemiisebriihe

Olivendl oder Butter Salz Pfeffer

Sahne

Pancetta, Zwiebeln, Karotte und Sellerie fein hacken; in einer Kasserolle in 3 EL Ol oder 50 g
Butter anschwitzen lassen.

Anschlieend das grobe Hackfleisch hinzugeben. Bei stdndigem Umriihren wenige Minuten bei
hoher Temperatur anbraten, bis es brutzelt, dann den Wein hinzufiigen und warten, bis die
Fliissigkeit komplett verdunstet ist.

Erst jetzt Tomaten und Gemiisebriithe hinzufiigen. Temperatur reduzieren und das ragu zu-
gedeckt etwa zwei Stunden kocheln lassen, gelegentlich umriihren. Erst gegen Ende die Milch
hinzufiigen, um die Séure der Tomaten abzuschwéchen. Salzen, pfeffern. Wer nun Hartweizennu-
deln verwendet, konnte einen Schuss Sahne zugeben. Traditionell werden aber frische Tagliatelle
verwendet, und dann hat die Sahne nichts in der Sauce zu suchen.
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