Bolognese
aus dem Backofen,
.Slow cooking”

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

150 g Knollensellerie, in Stiicken
150 g Méhren, in Stiicken

100 g Zwiebeln, in Stiicken

600 g Rinderhackfleisch

150 g Rotwein

200 g Rinderfond

120 g Tomatenmark

1 Dose stiickige Tomaten (400 g)
1 TL Salz

1 TL Gemiisebriihe

3/4 TL Pfeffer

1 TL Zucker

Je 1 TL Paprika edelsii, Oregano,
Thymian, Majoran

Zubereitung:

Suppengemiise und stiickige Tomaten in den Ofenmeister geben und
die Gewiirze verteilen.

Das Hackfleisch mit dem Mixen und Zerkleinern im Ofenmeister
liber dem Gemiise verteilen, Tomatenmark driiber geben und jetzt
10 min. auf 240°C ohne Fliissigkeit und ohne Deckel im Backofen
anbraten. Danach warme Rinderbriihe und Rotwein zugeben und
nochmals mit dem Mixen und Zerkleinern durch das Hackfleisch
gehen. Backofen auf 95 6rad zuriickdrehen, Deckel auflegen und
nun 4 h bei 95 Grad im Ofen lassen.

Verwendete Produkte: Ofenmeister, Mixen und zerkleinern,
Kuchengitter
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