% Braunschweig stadtmarketing

Rezept
Mumme-Bolognese

fir 4 Personen

Zutaten:

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Mohre

1 kleine Stange Porree

1 Stange Staudensellerie 4 £
50 g Speck INscHWED

Basilikum, Thymian 4 SEGdET?E;HFF

200 ml Mumme ]

1 EL Olivenol UM!.ME
400 g Hackfleisch gemischt ~ Malzextrakt
Salz, Pfeffer, Muskat

2 EL Tomatenmark
1 Dose Tomaten, geschalt 425 ml

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wiirfeln.
Speck sehr fein wirfeln. Méhren, Sellerie und
Porree putzen und ebenfalls fein wiirfeln. Ol in einer
groflien Pfanne erhitzen. Hackfl eisch darin ca. 5
Minuten braten, dabei kriimelig zerkleinern. Nun
Speck, Zwiebeln, Knoblauch und das Gemdise
dazugeben und kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer
wulrzen. Tomatenmark einrihren und kurz
anschwitzen. Nun die Mumme, 1/8 | Wasser,
Thymian und Tomaten samt Saft zufligen. Tomaten
etwas zerdricken. Alles aufkochen und offen 20
Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen, dabei
mehrmals umrihren. Basilikumblatter abzupfen und
fein hacken. Krauter in die SoR3e rihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.



