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Rainer Klutsch Donnerstag, 24. September 2020
Weil3e Bolognese mit Bandnudeln Rezept fur 4 Personen

Dauer: 2 Stunden
Schwierigkeitsgrad: einfach

Mediterran

Zutaten

Fur die weil3e Bolognese:

4 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie

4 EL Olivendl

300 g Rinderhackfleisch
300 g Schweinehackfleisch (aus der Schulter)
2 EL Butter

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle
300 ml trockener Weildwein
200 ml Fleischbriihe

3 Zweige Rosmarin

1 Lorbeerblatt

1/2 Bund glatte Petersilie

Fir die Nudeln:

100 g Weizenmehl (Type 405)

100 g Hartweizengriel3 oder Hartweizenmehl (Semola)
1 Prise Salz

1 Ei

100 ml Wasser

2 Stiele glatte Petersilie

AuRRerdem nach Belieben:
etwas Parmesan im Stiick

Zubereitung

1. Zwiebeln schélen und fein wurfeln. Knoblauch schélen und andriicken.

2. Karotte waschen, schalen und in kleine Wurfel schneiden.

3. Selleriestangen waschen, entfadeln und ebenfalls in kleine Wirfel schneiden.

4. Olivendl in einem flachen Topf erhitzen und Rinder- und Schweinehackfleisch darin bei
mittlerer Hitze ca. 4 Minuten unter Rihren braten.

5. Dann Butter, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und ca. 3 Minuten mitbraten.

6. Karotte und Sellerie zugeben und kurz mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

7. Wein angiel3en und diesen fast vollstandig einkochen.

8. Dann die Fleischbriihe zugeben und zugedeckt die Sauce bei milder Hitze ca. 40 Minuten
koécheln lassen. Dabei immer wieder mal wieder umrihren.

9. In der Zwischenzeit fir den Nudelteig Mehl und Weizengriel? mischen. Salz, Ei und etwas

Wasser zugeben und alles griindlich glatt verkneten, dabei nach und nach restliches Wasser
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zugeben, bis ein geschmeidiger Nudelteig entsteht. Den Teig abgedeckt 30 Minuten ruhen
lassen.

10. Rosmarin, Lorbeerblatt und Petersilie abbrausen und trocken schiitteln.

11. Nach 40 Minuten Garzeit Rosmarin und Lorbeerblatt in die Hackfleischsauce geben und
noch etwa 20 Minuten zugedeckt kocheln lassen.

12. Den Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, dabei einige
Petersilienblatter in den Teig einarbeiten und zu Bandnudelnudeln schneiden.

13. In einem grof3en Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise
etwa 2 Minuten garen. Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen.

14. Restliche Petersilie fein schneiden. Rosmarinzweige und Lorbeerblatt aus der
Hackfleischsauce nehmen. Petersilie untermischen und die Sauce abschmecken.

15. Nudeln mit der Sauce anrichten. Nach Belieben noch frisch geriebenen Parmesan dazu

reichen.

Nahrwert: Pro Portion: 790 kcal / 3290 kJ
41 g Kohlenhydrate, 39 g Eiweil3, 46 g Fett



