
Weiderind-Bolognese
Mit guten zutaten aus Baden-Wurttemberg

ZUTATEN: 
•	 20 g Sonnenblumenöl 
•	 300 g regionales  

Weiderind-Hackfleisch
•	 50 g Schalotten, fein gewürfelt
•	 Eine Knoblauchzehe,  

fein gewürfelt
•	 100 g Steinchampignons 

•	 500 g Tomatenpüree
•	 Getrocknete oder frische Kräuter  

z. B. Rosmarin, Thymian, Estragon
•	 Etwas Heukräutersalz  

(oder Steinsalz)
•	 Etwas Pfeffer zum Würzen

SO GEHT‘S: 
1.	 Das Öl in eine tiefe Pfanne geben und erhitzen.
2.	 Die feingehackten Schalotten und den Knoblauch hinzufügen und anbraten. 
3.	 Das regionale Weiderind-Hackfleisch ebenfalls kurz anbraten. 
4.	 Die Steinchampignons fein würfeln und mit in die Pfanne geben. 
5.	 Alles mit dem Tomatenpüree ablöschen, dann die Kräuter hinzufügen. 
6.	 Ungefähr 20 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln lassen und immer mal 

wieder umrühren, damit nichts anbrennt. 
7.	 Mit Heukräutersalz/Salz und Pfeffer abschmecken. 
8.	 Schon kann serviert werden! Schmeckt besonders  

lecker mit selbstgemachten Nudeln.

Super einfaches & leckeres Bolognese-Rezept für vier Personen

Ei
n 

R
ez

ep
t 

vo
n 

R
au

sc
h 

- D
ie

 F
am

ili
en

w
er

ks
ta

tt
: w

w
w

.ra
us

ch
-f

am
ili

en
w

er
ks

ta
tt

.d
e 

  /
// 

  I
llu

st
ra

ti
on

en
: w

w
w

.m
at

th
ia

sw
ie

be
r.d

e    

Das Kochschul-Team wUnscht Guten Appetit! 
Weitere Informationen und Rezepte: www.naturpark-kochschule.de

Ein Gemeinschaftsprojekt der Naturparke Baden-Württemberg

. .

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

. .

Super knuspriges und nährstoffreiches Knäckebrot. 
Ideal fürs Pausenbrot oder die Arbeit.


