Bolognese-Ragout

Fiir 4-6 Personen
800 g Rinderbeinscheiben 600 g Schweinsnacken-Stiick 400 g Lammschulter (mit Kn.)

Salz 4 El Olivenol 1 Gemiisezwiebel

2 Mohren 2 St Staudensellerie 4 Knoblauchzehen
2 El Tomatenmark 300 ml Weiiwein 600 ml Rinderbriihe
1 kI Dose pass. Tomaten 3 Lorbeerbléitter Pfeffer

1-2 El getr. Oregano 1 Bund Petersilie 150 ml Vollmilch
ca. 600 g Pappardelle ital. Hartkése

Fleisch rundherum salzen. Olivendl in einem schweren Bréter erhitzen. Fleisch darin von beiden
Seiten kriiftig anbraten, herausnehmen und beiseitestellen. Zwiebel in Wiirfel schneiden. Mohren
schélen, Staudensellerie putzen und beides zusammen in Wiirfel schneiden. Gemiise und Knob-
lauchzehen in den Briter geben und anbraten. Tomatenmark zugeben und kurz mitbraten. Mit
Weifiwein abloschen, kurz einkochen lassen und mit Brithe und passierten Tomaten auffiillen.
Fleisch zuriick in den Bréter geben, Lorbeerbldtter zugeben und 2-3 Std. mit Deckel garen. Das
Fleisch nach Ende der Garzeit aus dem Briter nehmen. Sole mit Pfeffer und Oregano wiirzen.
Petersilie hacken und untermischen. Milch zugeben, Sofle aufkochen und 5 Min. kécheln lassen.
Fleisch mit 2 Gabeln in Stiicke zupfen und ggf. klein schneiden. Knochen, Fett und Sehnen dabei
entfernen. Fleisch zuriick in den Bréter geben. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung garen, abgieflen, abtropfen lassen, mit dem Bolognese-Ragout mischen. Mit
geriebenem Hartkése bestreut servieren.
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