
Judiths Pasta alla Bolognese

Heute
habe ich mir ein festliches Sonntagsessen gegönnt. Nachdem ich in den letzten Wochen fast
800 Pastarezepte übersetzt habe, hat mich die Pasta-Lust dann doch überwältigt und mit
Traumgebilden von saftiger Bolognesesauce im Kopf griff ich gestern beim Einkaufen wild
entschlossen zu Rinderhackfleisch.
Wer hier regelmäßig vorbei liest weiß, dass ich selten Fleisch esse und wenn, nur gutes Bio-
Fleisch von hoffentlich glücklichen Tieren, die möglichst artgerecht gelebt haben. Umso
mehr genieße ich es, wenn die Besonderheit Fleisch auf dem Speiseplan steht.
Eigentlich wollte ich ein Rezept aus dem Buch nachkochen, das ich aktuell übersetze.
Wurde natürlich nichts, ich kann einfach nicht nach Rezept kochen. Da tauchen dann Reste
auf, die weg müssen oder Ideen aus fünf anderen Rezepten mogeln sich dazu. Aber
immerhin entstehen so wieder neue Rezepte und ich muss sagen, mit meiner Variante einer
Bolognesesauce bin ich sehr zufrieden – sie war oberlecker. (Auch wenn ich nicht, wie mein
Lektor „Leini“ empfohlen hat, etwas Milch (oder Sahne) zufügen konnte, war nämlich keine
da. Aber an dieser Stelle liebe Grüße nach München!)
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Judiths Pasta alla Bolognese

Für 4 Personen:
50–60 g luftgetrocknete, frische Salami, gewürfelt

4 Salbeiblätter
2 Lorbeerblätter

1 rote Zwiebel, fein gewürfelt
¼ Fenchelknolle, fein gehackt

1 Karotte, fein gewürfelt
1 großer Champignon, gehackt

1 milde rote Chilischote, grob gehackt
300 g Rinderhackfleisch

2–3 Knoblauchzehen, gehackt
2 EL Tomatenmark

200 ml Rotwein
Ca. 400 g Polpa di pomodoro (Dosentomaten, gehackt)

1 große Prise Zimt
Etwas Chilipulver oder Chilisauce (nach Geschmack)

400 g Pasta, z.B. Spaghetti
Pecorino

Salz, Pfeffer
Die Salami sollte recht frisch und weich sein. Die Salamiwürfel mit den Salbeiblättern und
dem Lorbeer in einem großen Topf braten, bis das Fett austritt, dann die Zwiebel zufügen
und mitbraten. Fenchel, Karotte, Champignon und Chili dazugeben und braten, bis das
Gemüse zu bräunen beginnt. Dann das Fleisch und den Knoblauch hinzufügen und
anbraten. Sobald das Fleisch nicht mehr roh ist und leicht gebräunt ist, das Tomatenmark
einrühren, kurz braten, bis alles anzusetzen beginnt, dann mit dem Rotwein ablöschen. Den
Wein etwas verkochen lassen, dann die Tomaten, den Zimt sowie Salz und Pfeffer zufügen
und alles einige Stunden köcheln lassen, bis das Fleisch ganz zart und die Sauce kräftig und
aromatisch ist. Dabei hin und wieder umrühren. Zum Schluss nach Belieben mit Chili, Salz
und Pfeffer abschmecken.
Die Pasta in Salzwasser garen, bis sie noch ganz leicht Biss hat, abgießen und entweder mit
der Sauce vermischen oder beides getrennt servieren, sodass sich jeder selbst bedienen
kann. Reifen Pecorino über die Pasta reiben – und genießen.
Dazu passt natürlich wunderbar ein Gläschen von dem Rotwein, der auch in der Sauce
gelandet ist.
Ich hoffe, ihr hattet alle ein entspanntes Wochenende mit leckerem Essen und wünsche
euch eine genussvolle Woche!
Eure Judith
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