Kochen mit Klausi
Spaghetti in pikanter Chili-Bolognese (W)

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 300 g Spaghetti, 250 g Rinderhack, Salz,
- 1-2 rote Chili, 1 rote Paprika, 2 Staudensellerie, 4 EL Tomatenmark,
- 250 ml Rotwein, 1 Dose geh. Tomaten, 1 EL Pizzagewirz, Thymian,
- Oregano, Majoran, Olivendél, Pfeffer, Zucker, 1 kleine Dose Erbsen,
- 2 EL Mehl, 40 g gehobelter Parmesan, Chili-Faden zur Garnierung

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Paprika waschen, entkernen u. grob
wirfeln. Chili fein hacken. Sellerie putzen u. in Streifen schneiden.
Erbsen abgielRen. Spaghetti nach Angabe zubereiten.
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2. Hack in heiRem Ol kriimelig braten. Zwiebeln, Knoblauch u. Chili da-
rin braten. Tomatenmark mitbraten. 150 ml Rotwein zugiel3en u. re-
duzieren lassen. Mehl einrihren u. mit Tomaten u. restl. Wein aufgie-
Ben. Paprika u. Sellerie unterheben, 30 Min. kécheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer u. Zucker abschmecken. Erbsen u. Krauter unterheben.
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3. Spaghetti abgieRBen u. in tiefen Tellern mit der Chili-Bolognese
anrichten. Mit Parmesan, Chili-Faden u. Basilikum garnieren.
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