Spaghetti mit Sauce bolognese

Fiir 4 Personen
Fiir die Bolognese:

1 Zwiebel 1 kleine Karotte 1 Stange Staudensellerie
500 g Rindfleisch 1 TL Puderzucker 2 EL Tomatenmark

150 ml kréftiger Rotwein 150 g passierte Tomaten % 1 Hithnerbriihe

1 Lorbeerblatt 1/4 TL getr. Oregano 1/4 TL getr. Rosmarin
1/4 TL getr. Thymian 1/4 TL getr. Bohnenkraut 2 gerieb. Knoblauchzehen
3 TL gerieb. Ingwer 41 TL Zitronen-Abrieb mildes Chilisalz

Pfeffer

Fiir die Nudeln:

400 g Spaghetti Salz 3 Scheiben Ingwer

300 ml Gemiisebriihe 1 EL kalte Butter AuBerdem

4 EL Parmesanspéne

Fiir die Bolognese Zwiebel schilen, die Karotte putzen und schélen, den Staudensellerie putzen
und waschen. Das Gemiise in 2 mm grole Wiirfel schneiden. Das Fleisch von Fett und Sehnen
befreien und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Den Puderzucker in einem Topf bei mittlerer Hitze hell karamellisieren und die Gemiisewiirfel
darin etwas andiinsten. Das Tomatenmark dazugeben und kurz mitrésten. Den Wein dazugieen
und die Fliissigkeit sdmig einktcheln lassen.

Die Briithe und die passierten Tomaten hinzufiigen und alles erhitzen, dann die Fleischwiirfel
dazugeben. Alles mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt etwa
2 Stunden mehr ziehen als kocheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

Das Lorbeerblatt 15 Minuten vor Ende der Garzeit hinzufiigen.

Zuletzt Krauter, Knoblauch, Ingwer und Zitronenschale unterriihren, einige Minuten ziehen las-
sen und die Sauce mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Nudeln die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser mit dem Ingwer, 3 Minuten
kiirzer als auf der Packung angegeben, garen. In ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen, den
Ingwer wieder entfernen.

Zum Servieren die Briihe in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die vorgegarten Spaghetti dazugeben
und etwa 2 Minuten garen, bis sie fast die gesamte Fliissigkeit aufgenommen haben. Zuletzt die
kalte Butter unterriihren.

Die Spaghetti auf vorgewédrmte Pastateller verteilen und die Sauce bolognese darauf verteilen.
Mit Parmesan bestreut servieren.
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