Weile Bolognese mit Parpadelle

Fiir 2 Personen:

1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen 200 g Kalbshackfleisch
75 g Sahne 350 g gekochte Nudeln 1 EL Olivenol

1 TL Weizenmehl (405) 1 kleine Prise Zucker Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauchzehen schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne im heiflen Olivendl farblos
anschwitzen. Kalbshackfleisch dazugeben und 3—4 Minuten unter Riihren farblos anbraten. Mehl
dariiberstduben und einrithren. Mit etwa 75 ml (1/2 Tasse) Wasser abloschen, Sahne zugiefien
und abgedeckt 20 Minuten sanft kdcheln lassen. Zucker driiberstreuen und die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Inzwischen die Nudeln in einem Topf mit 2-3 EL Wasser sanft und
sehr langsam erwidrmen. Die Nudeln auf zwei Teller verteilen, die weifle Bolognese dariibergeben
und servieren.
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