KAFFEE
ODER TEE

Kochen Q
Simon Tress Montag, 17.09.2018
SolRe Bolognese Fur 4 Personen

Zutaten

1 Bund Suppengemise
1 Zwiebel

6 grol3e Tomaten

2 EL Olivendl

500 g Hackfleisch, gemischt
150 g Tomatenmark

1 Knoblauchzehe

0,25 Bund Oregano
0,25 Bund Majoran
Salz

Pfeffer

Zucker

2 Stiele Basilikum

Zubereitung
1. Suppengemise putzen, abbrausen und sehr fein wirfeln. Zwiebel abziehen und fein

warfeln.

2. Tomaten abbrausen, vierteln, den griinen Stielansatz entfernen und ebenfalls fein wurfeln.
3. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten. Suppengemiise zugeben
und ebenfalls ca. 1-2 Minuten anbraten. Hackfleisch zugeben und krimelig braten, bis die
gesamte Flissigkeit verdampft ist.

4. Tomatenmark unterrihren und kurz anrésten. Nach und nach ca. 125 ml Wasser dazu
gieRen und ca. 20 Minuten kécheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

5. Knoblauch abziehen und durch eine Presse driicken. Majoran- und Oreganobléattchen
abzupfen und unter die Bolognese rihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Alles
Weitere ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

6. Basilikumblatter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Kurz vor dem Servieren unter
die Bolognese riihren.



