Tagliatelle mit Reh-Bolognese

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

2 Eier, M 200 g Weizenmehl, 405 3 TL Salz

Fiir die Reh-Bolognese:

300 g Rehhackfleisch 100 g gerduch. Speck 1 grofle Tomate

1 grofle Karotte 1 Paprikaschote 3 Stangensellerie

1 rote Chili 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 EL Tomatenmark 300 g passierte Tomaten 250 ml Wildfond
250 ml weifler Portwein 250 ml trockener Rotwein heller Balsamico
3 Bund Liebstockel 3 Bund glatte Petersilie 2 EL gerduch. Paprikapulver
1 EL gerebelter Oregano 1 EL gerebelter Thymian 2 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

30 g Parmesan 1 Zweig Basilikum

Fiir die Tagliatelle:

Das Mehl mit Eiern und Salz in eine Schiissel geben und zu einem homogenen Teig kneten. Er
sollte eine leicht broselige Konsistenz haben.

In Frischhaltefolie einschlagen und wenn moglich 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
AnschlieBen diinn ausrollen und Bahnen mit einer Nudelmaschine in Tagliatelle schneiden. In
kochendem Salzwasser al dente garen.

Fiir die Reh-Bolognese:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Knoblauch abziehen und pressen.

Karotte schilen und in kleine Stiicke schneiden. Fédden vom Sellerie ziehen und in Stiickchen
schneiden. Alles in einer Pfanne mit Ol andiinsten. Rehhackfleisch dazugeben und anbraten.
Paprika und Chili von Scheidewéinden und Kernen befreien und wiirfeln. Beides zusammen mit
gewiirfelten Tomaten in die Pfanne geben. Mit Tomatenmark tomatisieren und mit Portwein
abloschen. Rotwein und Fond angieflen und kurz aufkochen lassen. Liebstockel und Petersilie
fein hacken und dazugeben.

Mit Paprikapulver, Oregano, Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken.

Bei Bedarf mit Balsamico wiirzen. Bolognese fiir etwa 20 Minuten kocheln lassen. Kurz vor Ende
der Garzeit die gekochten Nudeln mit in die Bolognese geben und durchschwenken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und Basilikum grob hacken. Beides iiber das Gericht geben.
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