Sauce bOlogneSG von Niels Kuipers

Mengen fur 12 Personen
Quelle: http://www.brigitte.de/rezepte/kochschule/step-by-step-bolognese-so-wird-sie-perfekt-10222142.html

Tip topf

2.4 Stuck Ruebli

60 g Sellerie

480 g Zwiebel

6.0 Stiick Knoblauchzehen

12 g ital. Krautermischung  vorbereiten, fein schneiden, zugeben
sofort auf kleine Stufe zurtickschalten
unter riihren dampfen
herausnehmen

840 g Hackfleisch  auf grosser Stufe braten
60 g Tomatenmark  hinzufligen, weiter braten
480 g geschélte Tomaten  beifligen
3.0 dl Rotwein  einkochen
8.4 dI Bouillon (flissig)  beifligen
3.6 Stuck Lorbeerblatt

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/sauce-bolognese-c918--10



