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Super einfaches & leckeres Bolognese-Rezept fur vier Personen
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20 g Sonnenblumendl -+ 500 g Tomatenpuree

300 g regionales - Getrocknete oder frische Krauter
Weiderind-Hackfleisch z. B. Rosmarin, Thymian, Estragon
50 g Schalotten, fein gewurfelt - Etwas Heukrautersalz

Eine Knoblauchzehe, (oder Steinsalz)

fein gewurfelt - Etwas Pfeffer zum Wurzen

100 g Steinchampignons

30 GEWT'S:

Das Ol in eine tiefe Pfanne geben und erhitzen.
Die feingehackten Schalotten und den Knoblauch hinzufuUgen und anbraten.
Das regionale Weiderind-Hackfleisch ebenfalls kurz anbraten.

Die Steinchampignons fein wurfeln und mit in die Pfanne geben.

Alles mit dem Tomatenpuree abloschen, dann die Krauter hinzufugen.
Ungefahr 20 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen und immer mal
wieder umruhren, damit nichts anbrennt.

Mit Heukrautersalz/Salz und Pfeffer abschmecken.
Schon kann serviert werden! Schmeckt besonders
lecker mit selbstgemachten Nudeln.
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DAS KOCUSCUUL-TEAM WUNSCUT GUTEN APPETIT!

Weitere Informationen und Rezepte: www.naturpark-kochschule.de
Ein Gemeinschaftsprojekt der Naturparke Baden-Wiirttemberg

Natiirlich.
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2R Baden-Wiirttemberg
2R Ministerium fiir Lindlichen Raum,
R Landwirtschaft und Heimat

Mehr Natur. Mehr erleben. Naturparke.
www.naturparke-bw.de

www.vondaheim.de




