Spaghetti Bolognese IV

Fiir 3 Personen:
250 g Spaghetti 30 g Schinkenwiirfel 1 Zwiebeln,

50 g Wurzeln 40 g Sellerie 20 g Butter,

1 EL Olivensl 200 g Hack 2 Dose Tomatenmark,
1/8 1 Briihe 1/8 1 Rotwein 6 EL Milch,

Pfeffer, Salz Knoblauch, Oregano.

Spaghetti Bolognese schmeckt umso aromatischer, je ldnger die Sauce kochelt. Man sollte die
Sauce fiir Spaghetti Bolognese mindestens eine 3/4 Stunde auf niedriger Temperatur kocheln
lassen. Besser schmeckt die Tomatensauce allerdings, wenn man sie rechtzeitig vorbereitet und
ca. 2 Stunden ohne Deckel auf niedrigster Stufe langsam einkochen lasst, bis sie sdmig wird.
Am besten eignet sich ein hoher Topf, damit die Tomatensauce beim Ko6cheln nicht so spritzt.
Zunichst eine Bratpfanne aus Edelstahl erhitzen. Mit einem Tropfen Wasser priifen, ob die
Temperatur erreicht ist. Wenn der Wassertropfen verdampft, die Temperatur auf mittlere Stu-
fe zuriickschalten und Butter in der Pfanne auslassen. Schinkenwdiirfel zufiigen und anbraten.
Zwiebel, Wurzel und Sellerie schilen, in méglichst feine Wiirfel schneiden und in die Bratpfanne
geben. Das Gemiise unter Rithren mit dem Kochléffel hellbraun anbraten. Das Gemiise in einen
hohen Kochtopf umfiillen. In der Bratpfanne Olivendl erhitzen und Hack darin kréftig anbraten.
Dabei das Hack mit einem Bratenwender zerteilen, bis es feinkriimelig ist. Das Hack in den
groBen Kochtopf umfiillen und unter Rithren mit dem Kochloffel stark erhitzen. Tomatenmark
unter das Hack rithren und leicht anschmoren lassen. Die Tomatensauce mit Rotwein abléschen.
Die Temperatur auf niedrigste Stufe zuriickschalten und die Tomatensauce mit Briithe auffiillen.
Milch zufiigen und die Sauce ohne Deckel ca. 2 Stunden einkochen lassen. Dabei hin und wie-
der mit dem Kochloffel durchrithren. Die Sauce wird erst zum Ende der Garzeit gewiirzt, da
die Schinkenwtiirfel und Briihe ihre Gewiirze an die Sauce abgeben und man dadurch kein Salz
benétigt. Die Sauce mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Knoblauch pellen und durch die Knob-
lauchpresse driicken. Den Knoblauch unter die Sauce riithren und mit Oregano wiirzen. Einige
Zweige Oregano fiir die Dekoration beiseite legen. Spaghetti bissfest kochen und in einem Sieb
gut abtropfen lassen. Klassisch werden die Spaghetti in den Topf mit der Sauce gegeben und
gut miteinander vermischt. Frisch geriebenen Parmesan zu den Spaghetti Bolognese servieren.
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