Klassischer Hackfleischsugo

Diese Sauce schmeckt um so besser, je grol3er die Portion ist - und: wenn sie
wieder aufgewarmt wird. Deshalb also ruhig eine ganze Menge davon zubereiten,
eine doppelte Portion etwa! Sollten nicht genligend Géste da sein, im Kihlschrank
einige Tage, im Gefrierfach einige Monate aufbewahren!

Fir 6 bis 8 Personen:

500 g Rinderhackfleisch

2 EL Olivendl

1-2 Zwiebeln

1 Mohre

2 Selleriestangel

3-4 Knoblauchzehen

1-2 EL Tomatenmark

1 grofRe Dose geschélte Tomaten
Salz

Pfeffer

1 TL getrockneter Oregano
eventuell etwas Fleischbriihe oder trockener Weillwein
glatte Petersilie

50 g frisch geriebener Parmesan

3-4 EL Olivenol

ca. 1/8 | Hihner- oder Gemdsebriihe

Das Hackfleisch in die kalte Pfanne geben, mit Olivendl betraufeln und jetzt die
Herdplatte auf starkste Stufe stellen. Dabei rostet das Fleisch, von unten immer
stérker erhitzt, besonders schonend. So lange unter Rihren scharf braten, bis es
seine rohe Farbe verloren hat und kriimelig geworden ist.

Die Zwiebel fein hacken und im heiRen Ol andiinsten. Die Mdhre schilen, auf
dem Gemusehobel in feine Streifen hobeln. Die Selleriesténgel in feine
Scheibchen schneiden und den Knoblauch fein wirfeln. Alles in die Pfanne geben
auf nunmehr kleinem Feuer sanft mitdunsten. SchlieBlich das Tomatenmark sowie
die geschalten Tomaten mitsamt ihrem Saft hinzufugen.

Alles mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. Ohne Deckel auf kleinem Feuer leise
mindestens eine halbe Stunde, besser sogar noch langer schmoren. Es darf jedoch
nichts ansetzen. Wenn nétig, immer wieder mit einem Schuss Briihe oder Wein
loskochen, die Sauce dabei aber auf keinen Fall flissig werden lassen. Die Sauce
schlie3lich vom Feuer ziehen, erst dann die gehackte Petersilie und den Kase
unterriihren.

Die frisch gekochten Spaghetti auf vorgewédrmten Tellern anrichten, jeweils einen
dicken Klecks Hackfleischsauce obenauf setzen. Zusatzlich Butter und frisch
geriebenen Kése auf den Tisch stellen, damit sich jeder Gast nach Belieben davon
als Wiirze nehmen kann.



