Kochen mit Klausi
Pfifferling-Bolognese auf Spaghetti

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 500 g gem. Hack, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 200 g Champignons,

- 60 g Schinkenwdrfel, Salz, Pfeffer, Bratensaft, 3 EL Tomatenmark,

- 150 ml Weilwein, 300 ml Fleischbruhe, 1 Pck. Fix f. Pfifferlingsauce,
- 1 Glas Pfifferlinge, Oregano, Basilikum, Thymian, Rosmarin,

- Petersilie, 500 g Spaghetti, geriebener Parmesan

Zubereitung:

1. Champignons putzen u. in Scheiben schneiden. Zwiebeln u. Knobi
fein wurfeln. Pfifferlinge abgiel3en.

2. Schinkenwirfel bei mittlerer Hitze in Ol anbraten, Hack zugeben u.
krimelig braten. Zwiebeln u. Knoblauch zufigen u. glasig braten.
Tomatenmark mitbraten, mit Weildwein u. Brihe abléschen. Fix u. 1

EL Bratensaft unterrihren, aufkochen. Salzen u. pfeffern. Pilze u.
Krautern unterheben.
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Tipp des Chaoten:

Dazu einen trockenen Rot- oder Weifswein geniefien.
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