(Sauce Bolognese
Zutaten:
2 Eßl. Olivenöl

2 feingehackte Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Scheiben geräucherter Schinkenspeck

1 Stück Sellerie, kleingewürfelt

1 mittelgroße Karotte, kleingewürfelt

125 g Champignons, in Scheiben

250 g Rinderhack

4 gestr. TL Tomatenmark

1 Glas trockener Wein

4 mittelgr. Tomaten, gehäutet und gewürfelt

¼ l Rinderbrühe

2 gestr. TL braunen Zucker

Muskatnuss

Zubereitung:
Öl erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch, gewürfelten Schinken, Sellerie, Karotte und Champignons zugeben. 7 Minuten dünsten. Rindfleisch zugeben und 5 Minuten anbraten, dabei zerkleinern. Die übrigen Zutaten zugeben und aufkochen lassen. 

Bei geringer Hitze 45 Minuten schmoren lassen.

