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Spaghetti-Part gho %Iognese, Gemiuisesosse,

Pesto, aglio e

Mengen fir 40 Personen

24 Stiick Knoblauchzehen
8.0 dI Olivendl

5.0 kg Spaghetti

4.0 dlI Olivendl

2.4 kg Hackfleisch

2 kg Zwiebeln

20 Stiick Knoblauchzehen
1.0 Liter Rotwein
5.0 kg Tomaten

20 Stuck Ruebli
2 kg Tomatenpuree

4.0 Prise Salz
960 g Pesto

4.0 g Pfeffer
4.0 kg Reibkase

von Martina Sporri

s.unten.

Mit ca. 6 gepressten Knoblauchzehen einlegen.
al dente kochen, abgiel3en

In Pfanne erhitzen

Im heissen Ol das Gehackte anbraten.
Dabei schon mit ordentlich Pfeffer und Salz wiirzen.

Wenn das Fleisch schdn braun ist, die Halfte des Knoblauchs und die Halfte
der Zwiebeln dazugeben.

Der Rest des Gemiises parallel zubereiten, ohne Fleisch. --> Gemiisesosse.

abléschen

Wenn die Zwiebeln schon glasig sind gibt man die Tomaten dazu und stampft
sie schon klein, dass eine Sauce entsteht.

Dann mit Salz, Pfeffer, Tomatenmark und Zucker abschmecken, dass ein
fruchtiger Geschmack entsteht.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/spaghetti-party-bolognese-gemuesesosse-pesto-aglio-e-olio--10



