Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. I, Minchen-Pasing

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Saucen
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Gemiisebolognese
Zutaten far ca. 1 I:

1-2 El Ol

550 g Gemise - Sellerie, Karotten, Lauch, Petersilienwurzeln, Kirbis ...

1 mittelgroBe Zwiebel

100 g Rotwein (oder verdinnten roten Traubensaft)

1 El Tomatenmark

etwa 300 g Gemdusebriihe

400 g stlickige Dosentomaten

2 Tomaten

1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, Zucker, 1 Lorbeerblatt
Je 1 Zweig Thymian, Rosmarin

Vorbereitung:

Gemuise entsprechend vorbereiten (putzen, evtl. schalen) und fein wirfeln.

Zwiebeln fein wirfeln.
Knoblauch fein schneiden.

Thymian und Rosmarin abstreifen und fein hacken.

Waihrend die Sauce gart: Tomaten wie Ublich hauten und in Wirfel schneiden.

Zubereitung:

. Ol in einem breiten Topf erhitzen.

. Tomatenmark zugeben und mitrdsten.
. Mit Rotwein abldschen und etwas einkochen lassen.
. Gemusebrihe und Dosentomaten zugeben, aufkochen.

. Lorbeerblatt zugeben, wiirzen.
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. Deckel auf den Topf legen.

Die Sauce mdglichst 45 Minuten bei mittlerer Hitze sanft kdcheln lassen.
Die vorbreiteten Tomatenwtrfel zugeben und weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

8. Lorbeerblatt entfernen und abschmecken.

. Zwiebeln, Knoblauch, Krauter und Gemisewdrfel in den Topf geben und anrdsten.




