4. 2wiebel schalen und kilein hacken.
Die Mohre und den Sellerie putzen
und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Bauchspeck wiifeln.

&. Das Olivend! in einem Topf ettitzen
und datin den Bauchspeck auslassen.
Dann zuerst das Gemiise hinzufigen.
Das Met+ hineingeben und unter
Tunten schatf anbraten. Mit dem
Rotwein abloschen und solange bel
reduzierter Hitze kocken lassen, bis
keine Flussighert metr da ist. Mit
Pleffer und Salz abschmecken.

3. Die Milch hinzugeben und solange
einkochen bis eine samige Masse
entstent. Den frischen Oregano, den
2ucker und die Tomaten untertuhien
. Ber' getinger Weirmezufuhs alles ca.
30 Minuten schonend kocheln lassen.

4. Eine Packung Spaghetti ca. 400 -

500 g nack tHerstellervorgaben hkocken.

Die Spaghetti auf den Tellern

antichten. Darauf die Bolognese
verteilen. Frischen Thymian und
Parmesankase daruber stteuen.

Zutaten fitr 4 Personen

1 2wrebel

1 Mohr+ube

1 Stange Staudenselletie
2 EL Olivenol

100 g dutchwachsenen
Speck

400 g Schinkenmet+
100 md Rotwein
Pleffer und Salz

100 md Milch

1 Dose Pizzatomaten
400 g

& EL frisch gehackten
Oregano

1EL 2ucker

50 g geriebenen
Patrmesan

frischen Thymian zum
gatwietren



