Bolognese-Sofe

2-3 EL gutes Olivenol 500 g Hackfleisch (20% Fett) 100 g Speck, gewiirfelt

1 mittelgrofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Stangensellerie
1 Karotte 2 EL Tomatenmark 240 ml Rotwein
400 g gestiick. Tomaten 360 ml Hithnerbriihe 240 ml Milch

2 TL Oregano 2 Lorbeerblétter Muskatnuss
Salz, Pfeffer 2-3 EL Parmesan

Die Zwiebel, Knoblauch, Stangensellerie und Karotte fein wiirfeln und zur Seite stellen. Den
Speck fein wiirfeln und ebenfalls zur Seite stellen. Das Hackfleisch mit einem Stiick Kiichenpapier
abtupfen, damit das Fleisch moglichst trocken ist.

Das Ol in einen grofen Topf geben und erhitzen. Das Hackfleisch dazugeben und in gréfiere
Portionen zerteilen, aber nicht gleich komplett zerbroseln. Das Fleisch so lange anbraten, bis es
leicht gebraunt ist. Wenn das Fleisch im Inneren der gréfleren Stiicke noch etwas pink ist, dann
ist das ok. Aus dem Topf nehmen und zur Seite stellen. Den gewiirfelten Speck in den Topf
geben und auslassen. Sobald der Speck kross und etwas gebriaunt ist, die gewiirfelten Zwiebeln,
Knoblauch, Stangensellerie und Karotten dazugeben und mit anbraten, bis das Gemiise weich
ist. Das Fleisch zuriick in den Topf geben. Das Tomatenmark dazugeben, gut verrithren und
kurz mit anbrdunen. Den Wein zum Topf dazugeben, unterriihren und einkochen lassen. Die
Fliissigkeiten sollten so gut wie komplett verkocht sein und das Fleisch in kleine Stiicke zerfallen
sein. Die Tomaten, Hiihnerbrithe und Milch dazugeben und unterrithren. Den Oregano, die
Lorbeerblédtter und Muskatnuss dazugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und dann fiir
etwa 3 Stunden kocheln lassen. Sollte die Sofle zu stark an Fliissigkeit verlieren, noch etwas
Brithe dazugeben. Vor dem Servieren den Parmesan dazugeben und ggf. noch einmal mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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