Bolognese mit Champignons

Fiir 3 Personen

250 g Spaghetti 100 g Champignons 1 Zwiebel

1 dicke M&hre 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

200 g gem. Hackfleisch 1 EL Tomatenmark 1 Dose stiick. Tomaten
1 EL ital. Kréauter Salz, Pfeffer

Spaghetti nach Anweisung auf der Packung zubereiten. Champignons putzen und in Schei-
ben schneiden. Zwiebel schéilen und fein wiirfeln.

Mohre schilen und grob reiben. Knoblauch schélen und fein hacken.

In einem Topf Olivendl heifl werden lassen.

Hackfleisch darin anbraten. Champignons, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und mitbra-
ten.

Tomatenmark unterriihren.

Stiickige Tomaten zugieflen, italienische Krauter, und geriebene Mohren zugeben. Al-
les aufkochen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Spaghetti mit der Sauce anrichten. Dazu passen Parmesan und frische Basilikum-
Bléttchen.
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