Kochen mit Klausi

Tortiglioni Arrabbiata mit Hack & Bohnen (&)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g gem. Hack, 2 Zwiebeln, 5 Knobizehen, Salz, Pfeffer, 3 Mohren,
- 500 g grune TK-Bohnen, 1 Glas weil3e Bohnen, 4 EL Tomatenmark,
- 1 EL Mehl, 200 ml Rotwein, 1 Dose geh. Tomaten, 250 ml Cremefine,
- 1 Glas Arrabbiatasauce, 250 ml Rinderbruhe, 1 EL Pizzagewdirz,

- Oregano, Bratensaft, Olivendl, 100 g Parmesan, 300 g Tortiglioni

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knoblauch fein wirfeln. Méhren schalen, klein wirfeln.
Nudeln nach Angabe zubereiten, TK-Bohnen 7 Min. vor Garende zu-
geben u. abgleBen We|f3e Bohnen waschen Parmesan feln reiben.

2. Olivendl in einem grol3en Topf erhitzen, Hack zufiuigen, krimelig
braten. Zwiebeln, Knoblauch u. Méhren mitbraten. Salzen u. pfeffern.
Tomatenmark 5 Min. mitbraten. Mit Wein abldschen, reduzieren las-
sen, Mehl einrtihren, mit gehackten Tomaten, Arrabbiata u. Brihe
auf-gief3en. Ca. 45 Min. eink6écheln lassen.

3. Cremefine u. Bratensaft einrihren, aufkochen u. mit Krautern u. Ge-
wirz verfeinern. Bohnen u. Nudeln unterheben, erwarmen u. mit
geriebenem Parmesan u. Basilikum garniert servieren.

Tiz des Chaoten:
‘Wer es scharf mag, sollte noch ﬁ‘tscli geﬁack,te Cﬁzli nehmen.
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