Spaghetti Bolognese

80 g Spaghetti
0,1 Stk. Zwiebel(n)
0,1 Zehen Knoblauch
0,25 Stk. Mdhre(n)
100 g Hackfleisch
50 ml Gemusebruhe (Instant)
0,1 TubeTomatenmark
0,5 g Oregano
0,25 Dose Tomaten
0,5 EL Tomatenketchup
10 g Parmesan

Zubereitung
Arbeitszeit: ca. 20 Min.
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Zwiebel, Knoblauch und Mohre schalen und in feine Wurfel

schneiden. Hackfleisch in die Pfanne geben, langsam erhitzen

und im eigenen Fett unter Ruhren anbraten. Salzen und

pfeffern. Zwiebeln, Knoblauch und Moéhren dazugeben und kurz
mitbraten. Mit der Brihe abloschen, Tomatenmark, Oregano,

die gestuckelten Tomaten und Tomatenketchup unterrthren.

Etwa 40 Minuten einkochen lassen.

Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen, abgielien,
abschrecken und zusammen mit der Sol3e servieren.
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