Kochen mit Klausi

Gemuse-Bolognese
Zutaten: (Fur 4 Personen)

1 Zwiebel, 3 Knobizehen, ¥ Stange Lauch, 1 Mdhre, 300 g gem. Hack
Salz, Pfeffer, 1 EL Mehl, 300 ml Rotwein, 1 Pck. pass. Tomaten,

1 P. Fix fur Bolognese, 1 EL scharfe ungar. Gulaschcreme, Olivendl,
2 TL br. Zucker, 3 EL Balsamico, gereb. Oregano, Majoran, Basilikum
80 g TK-Erbsen, gehobelter Parmesan, frischer Basilikum

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Zwiebel u. Knobi fein wurfeln. Lauch in Ringe

Tipp des Cen:

schneiden, Mohre klein wirfeln.
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Hack in heiBem Ol kriimelig braten. Zwiebeln, Méhren u. Lauch mit-
braten. Salzen u. pfeffern, Mehl einrihren. Rotwein zugiefRen u.
etwas reduzieren lassen. Mit passierten Tomaten aufgiel3en. Fix u.
Gulaschcreme einrtihren, 30 Min. kdcheln lassen.
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Mit Salz, Pfeffer, Zucker u. Balsamico abschmecken. Erbsen u. Krau-
ter unterheben. Mit gehobelten Parmesan u. Basilikum garnieren.

Auf Spaghetti mit einem guten Rotwein genieflen!
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