Schweizer Radio
und Fernsehen

Spaghetti Bolognese der Schweizer Fussball-Nati

Zutaten (fir 4 Personen):

1 mittelgrosse Zwiebel

50 g Karotten

50 g Knollensellerie

50 g Lauch

1 grosse Dose Pelati-Tomaten
4 EL Olivendl

400 g gehacktes Kalbfleisch
Salz und Pfeffer aus der Muhle
Etwas Paprika

Etwas Muskatnuss

20 g Tomatenpuree

1 dl Rotwein

1 dl gebundener Jus oder 1 dl Wasser mit 20 g Bratensauce
2 g getrocknete Krauter

500 g Spaghetti
51 Wasser

50 g Salz

1 EL Olivendl

Zubereitung:

Die Zwiebeln schélen und fein hacken. Die Karotten und den Sellerie in feine Wirfel (Brunoise)
schneiden und den Lauch ebenfalls fein schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Kalbfleisch gut anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika
wirzen, danach auf einem Teller zur Seite stellen.

1 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebeln glasig dunsten, die vorbereiteten Gemusewdrfel beigeben und
mitdiinsten. Das Tomatenpiree beigeben und mitdinsten, mit Rotwein zwei Mal abléschen und mit
dem Bratenjus aufflillen. Anschliessend die Pelati-Tomaten beigeben. Die Krauter dazu geben und
aufkochen lassen.

Anschliessend die Hitze reduzieren, das Fleisch beigeben und 30 Minuten leicht kbcheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken.

Die Spaghetti im Salzwasser «al dente» kochen und in ein Sieb abschitten. Die Spaghetti mit Olivendl
vermischen und mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Teigwaren mit der Bolognese-Sauce in vorgewadrmten Tellern anrichten. Geriebenen Pecorino
oder Parmesan separat dazu reichen.
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