Spaghetti Bolognese

Fiir 2 Personen

300 g Rinderschulter 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Karotte 100 g Sellerie 100 g Pastinake

2 EL Olivensl 1 EL Tomatenmark 250 g Tomaten, stiickig
100 ml Rotwein Salz, Pfeffer 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 300 g Spaghetti Parmesan

Das Fleisch durch die moglichst groflie Scheibe des Fleischwolfs drehen. Schalotten, Knoblauch
und Gemiise schilen. Schalotten und Knoblauch fein schneiden. Das Gemiise fein wiirfeln. In
einem Topf mit 2 EL Olivendl die Schalotten anschwitzen, das Fleisch zugeben und anbraten.
Dann die Gemiisewiirfel und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Tomatenmark untermischen
und Tomaten zugeben. Rotwein hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Rosmarin und Thymi-
anzweige einlegen. Bei geschlossenem Deckel das Sugo ca. 20 Minuten kochen. Die Spaghetti in
kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den
Spaghetti servieren. Nach Belieben frisch geriebenen Parmesan dazu reichen.
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