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Spaghett|s maChEd SpaSS von Cedric Messmer

Mengen fur 10 Personen

Gewdurze: Basilikum, Ital. Krautermischung, Salz, Oregano

20 g Bratbutter

1.0 Stick Zwiebeln

400 g Tomaten

10 g Pfeffer

2.0 Stiick Knoblauchzehen
4.0 TL Salz

500 g Hackfleisch
1.0 dI Rotwein

5.0 dl Vollrahm
70 g Tomatenpuree

1.25 kg Spaghetti

100 g Basilikum

3.75 dl Olivendl

100 g Pinienkerne
125 kg Parmesan

* 3 g Knoblauchzehen
*5 g Salz

10 g Pfeffer

20 g ital. Krautermischung

1EL

in Pfanne erhitzen
Zwiebeln in feine Wirfel hacken, auf kleiner Hitze andiinsten
waschen, in Wiirfel schneiden, zu Zwiebeln hinzugeben

Klein Hacken und beigeben
Tomaten-Zwiebeln salzen

Beigeben

mit Rotwein Tomaten-Zwiebeln abléschen, auf hoher Stufe kdcheln lassen,
damit Alkohol verdampft

Rahm dazugeben, auf kleiner Stufe kdcheln lassen
Tomatenpuree zugeben, gut mischen

Sauce abschmecken

Evtl. etwas Reibkése dazugeben, je nach Konsistenz
Spaghetti mit Wasser und Salz al dente kochen

Evtl. noch mehr Spaghetti als Reserve
Frischer Basilikum
nicht kaltgepresst

schalen, pressen, kiissen
Salzen nicht vergessen, aber auch nicht zu viel gall!

Basilikumblatter in ein Mixglas zupfen, Knoblauch schélen, mit den
Pinienkernen beigeben. Die Halfte des Ols dazugiessen, purieren. Restliches
Ol und Kése darunterrihren, wirzen.

Italienische Kiichenkrauter zum abschmecken

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stlick / TL -> g

Spaghetti Bolognese & Basilikum Pesto

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/spaghettis-mached-spass-6d28--10



