


ZUTATEN:

3 grolRe Zwiebeln

3 Stangen Bleichsellerie

3 Mohren

3 ELOI

500 g gemischtes Hackfleisch
Salz

frisch gem. Pfeffer

1 kg Tomaten aus der Dose

3 EL Butter

3 EL Tomatenmark

0,25 - 0,5 | Fleischbriihe

7

Hackfleischsolde

ZUBEREITUNG:

Das Gemiise putzen und in
sehr kleine Wiirfel schnei-
den. Das Ol in eine grofe,
schwere Kasserolle geben
und bei guter Mittelhitze
erhitzen. Die Zwiebelwiirfel
darin glasig schwitzen. Die
Sellerie und Mohrenwiirfel
zuftigen und unter bestiandi-
gem Rihren durchschwitzen.

Das Hackfleisch in den Topf
geben, mit einer Gabel
zerzupfen und unter standi-
gem Ruhren braten. Es soll
krtiimelig zerfallen und eine
graue Farbe angenommen
haben. Zwischendurch
salzen und pfeffern.

Die Tomaten zersttickeln und
samt ihrem Saft hinzufligen,
unter Rihren aufkochen
lassen.

Die Butter zugeben, das
Tomatenmark einriihren und
alles zusammen leicht einko-
chen lassen.

Mit der Fleischbriihe
aufgiellen — 1/4 | ist in der
Regel ausreichend.

Wer aber eine etwas fliissige-
re Solle bevorzugt, gibt mehr
dazu, sie sollte aber
moglichst die ganze Zeit
mitkochen. Sobald der Topf-
inhalt zu brodeln beginnt,
den Deckel nur halb aufle-
gen, die Hitze reduzieren
und das Ganze 1 1/2 Std.
kocheln lassen — je langer,
desto besser. Man kann den
Topf auch bei 180-200 °C in
den Ofen stellen.

Diese Hackfleischsolle palst
natiirlich zu Spaghetti, aber
auch zu breiten und Rohren-
nudeln, egal ob kurz oder
lang.

Sie zdhlt in Deutschland zu
den verbreitetsten und
beliebtesten Nudelsoléen
tberhaupt. Abgeleitet aus
dem italienischen ,ragu alla
bolognese«, wird sie bei uns
als Bologneser Fleischsolse
bezeichnet und sollte auch
entsprechend zubereitet
werden, um nicht nur ein
biederer ,Abklatsch” zu sein.





