Sauce Bolognhese vonwethusaix

Mengen fir 60 Personen
Fir diverse Pastasorten

4.5 kg Hackfleisch

1.5 kg Ruebli

1.5 kg Sellerie

1.5 kg Zwiebeln

30 Stuck Knoblauchzehen
300 g Basilikum

300 g Peterli

300 g Oregano

12 kg gehackte Tomaten
150 g Mehl

1.2 kg Tomatenpuree

6.0 Liter Bouillon (flissig)
1.5 Liter Rotwein

auf grosser Stufe braten

schneiden, zugeben
Auf kleiner Stufe diinsten

nach einiger Zeit ebenfalls zugeben

beifiigen und mischen

abléschen

mit Pfeffer, Paprika und Lorbeerblatter wirzen
Kochzeit 1-1.5h

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/sauce-bolognese-4e84--10




