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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 g Sp�ghetti

300 g Rinderh�ck

3 EL Olivenöl

1 Stk. Möhre

1 Stk. Gelbe Möhre

1 Stk. Petersilienwurzel

0.5 Stk. L�uchst�nge

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Knobl�uchzehe

1 TL Tom�tenm�rk

1 Dose Gesch�lte Tom�ten

500 ml Gemüsefond

P�rmes�n zum G�rnieren

1 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 TL  Rosm�rin geschnitten

1 TL  Thymi�n gerebelt

1 TL  B�silikum gerebelt

1 TL  Oreg�no gerebelt

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Sp�ghetti Bolognese

30—40 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die Möhre, die gelbe Möhre und die Petersilienwurzel

w�schen, sch�len und mit einer Reibe fein reiben. Im Anschluss den

Zwiebel und den Knobl�uch in kleine Würfel schneiden. Die L�uchst�nge

ebenf�lls klein schneiden.

2 Jetzt d�s Olivenöl in einer Pf�nne erhitzen und d�s H�ckfleisch d�rin

�nrösten. Wenn d�s H�ckfleisch F�rbe �ngenommen h�t, d�s vorher

geschnittene Gemüse beifügen und ebenf�lls kurz mitrösten.

3 Im Anschluss d�s Tom�tenm�rk und die Dose mit den gesch�lten Tom�ten

sowie die Kot�nyi Kr�uter und Gewürze hinzugeben und mit dem

Gemüsefond �ufgießen. D�n�ch �uf dem Herd für mindestens zehn

Minuten köcheln l�ssen.

4 In der Zwischenzeit können die Nudeln in einem Topf mit S�lzw�sser

bissfest gekocht und d�n�ch durch ein Sieb �bgeseiht werden. Sind die

Nudeln fertig, können diese gemeins�m mit der Bolognese-S�uce in einem

tiefen Teller �ngerichtet, mit P�rmes�n g�rniert und serviert werden.


