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Zutate N Fur 4 Portionen
75 g Karotte
+ 75 g Knollensellerie
« 1 Knoblauchzehe
« 1 Schalotte
+ 2 mittelgrof3e Tomaten
% TL Alnatura Gemiisebouillon
+ 100 ml Wasser
« 1 EL Alnatura Olivendl
« 300 g Rinderhackfleisch
+ 1,5 EL Alnatura Tomatenmark
+ 165 g Alnatura Passata
« 1 TL Alnatura Gewtirzmischung Italieni-
sche Krauter
+ 500 g Alnatura Spaghetti
- Alnatura Meersalz

+ 40 g Alnatura Parmigiano Reggiano
frisch gerieben

—

ALNATURA

Smnvet! fir Mensch umd Erde

Zubereitu NQ: 25 Min. + 50 Min. Kochzeit

Fir die Bolognese Karotte, Sellerie, Knoblauch und Schalotte putzen und
schalen. Karotte und Sellerie 1/2 cm grof3 wiirfeln, Knoblauch und Schalotte
fein hacken. Tomaten waschen, vierteln, entkernen und ebenfalls 1/2 cm grof3
wirfeln. Aus Gemusebouillonpulver und Wasser nach Packungsanweisung
eine Gemisebrihe zubereiten.

Olivendl in einem beschichteten Topf erhitzen. Hackfleisch hinzufiigen und 5
Min. unter Wenden scharf anbraten. Karotten- und Selleriestiicke dazugeben
und 2 Min. mitbraten, dann Knoblauch und Schalotte unterriihren, 1 Min.
weiterbraten. Tomatenmark ebenfalls zufligen und unter standigem Riihren 2
Min. mit anbraten.

Mit Gemisebriihe und Passata abloschen, Krauter zugeben und bei geschlos-
senem Deckel und kleiner Hitze 45 Min. garen, zwischendurch umrihren.
Tomatenstiicke hinzufligen und weitere 2 Min. kdcheln lassen.

Inzwischen Spaghetti nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser al den-
te kochen, anschlieBend abgief3en. Die Nudeln mit der Bolognese vermengen,
auf Teller verteilen, mit Parmesan bestreuen und servieren.

Tipp: Wenn Sie die Bolognese in doppelter Menge zubereiten, haben Sie
schon die Basis fiir eine Lasagne. Die Sauce lasst sich dafiir auch gut einfrieren.
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