Spaghetti Bolognese

Fiir 2 Personen
160 g Hackfleisch, gemischt 120 g Spaghetti 2 Tomaten

2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Thymian 1 Zweig Majoran
1 Stiick Ingwer 50 g Parmesan 1 Zwiebel

0,5 L Rinderfond 50 g Tomatenmark 125 ml. Olivencl
Pfeffer Salz

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti darin gar kochen. Die Zwiebel
abziehen und in Wiirfel schneiden. Das Hackfleisch in einer Pfanne anbraten und die Zwiebeln da-
zu geben. Anschlieflend mit dem Rinderfond auffiillen. Das Tomatenmark ebenfalls dazu geben.
Den Ingwer schiilen und eine Scheibe abschneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren.
Die Ingwerscheibe und den Knoblauch in die Pfanne geben. Den Thymian und den Majoran
ebenfalls dazu geben. Die Tomaten klein schneiden und in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Anschlielend den Ingwer, den Knoblauch, den Thymian und den Majoran entfernen.
Die Spaghetti auf einem Teller anrichten, die Bolognese dazu geben und mit Parmesan garnieren.
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