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stattdessen Pancetta, die ein ziemlich ihnliches rundes und mildes Aroma
hat. Siekénnen fiir die Sauce beides verwenden, Speck oder Pancetta. Probie-
ren Sie es einmal aus, damit Sie wissen, welche Version Thnen besser schmeckt.

Fiir 6 Portionen 2 grofse Eier

225 g Pancetta in einer einzigen, 1cm dicken 4EL frisch geriebener Romano

Scheibe oder dieselbe Menge Bratspeck 50g frisch geriebener Parmigiano Reggiano
4 Knoblauchzehen frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

3EL gutes Olivensl 2EL gehackte Petersilie

4EL trockener WeifSwein 550g Spaghetti

1 Pancetta oder Speck in knapp 6 mm breite Streifen schneiden.

2 DenKnoblauch mit einem Messergriffleicht zerdriicken, sodass er platzt
und die Schale sich 16st. Die Schale fortwerfen. Knoblauch und Olivendl in
eine kleine Bratpfanne geben und auf gute Mittelhitze schalten. Den Knob-
lauch braten, bis er dunkelgelb ist, dann herausnehmen und fortwerfen.

3 DiePancetta-oder Speckstreifen in die Pfanne geben und solange braten,
bis sie an den Rindern knusprig werden. Den Wein hinzufiigen und 1 bis 2
Minuten brodeln lassen. Die Hitze abschalten.

4 Diebeiden Eier in die Servierschiissel schlagen. Mit einer Gabel leicht
vermischen, dann die beiden geriebenen Kisesorten, reichlich Pfeffer und
die gehackte Petersilie hinzufiigen. Griindlich vermischen.

5 Die gekochten, abgetropften Spaghetti in die Schiissel geben und alles
rasch vermischen, sodass die Pasta gut mit Eiern und Kise tiberzogen ist.

6 Pancetta oder Speck bei starker Hitze rasch braten. Den Pfanneninhalt
tiber die Spaghetti geben, nochmals griindlich mischen und sofort servieren.

BOLOGNESER FLEISCHSAUCE
RAGU ALLA BOLOGNESE

Ragil, wie die Bologneser ihre berithmte Sauce nennen, zeichnet sich durch
einen milden, angenehmen Geschmack aus, den jede Kochin hervorzaubern
kann, wennssie ein paar wichtige Punkte beachtet: Das Fleisch darfnicht zu
mager sein; je durchwachsener esist, umso besser. Ideal wire ein Sttick Hals-
gratvom Rind. Das Salz gleich beim Anbraten hinzufiigen, damit der Fleisch-
saftin die Sauce austritt. Erst die Milch, dann Wein und Tomaten zum Fleisch
geben. So wird es vor Siure geschiitzt. Keine Demiglace oder anderen Fleisch-
extraktverwenden, der die Sauce aus dem Gleichgewicht bringen und scharf
machen wiirde. Einen Topf verwenden, der Hitze speichert. In Bologna und
fastiiberallin der Emilia-Romagnabevorzugen Kochinnen irdenes Geschirr,
aber emailliertes Gusseisen oder Stahltopfe mit Sandwichboden sind eben-
falls geeignet. Die Sauce unbedeckt sehr, sehr lange ganz leise kécheln las-
sen. 3 Stunden sind das Minimum, linger wire noch besser.
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Fiir 6 Portionen frisch geriebene Muskatnuss

1EL Pflanzendl %41Vollmilch

45 g Butter Y41 trockener WeifSwein

85 g gehackte Zwiebeln 500 g San-Marzano-Tomaten aus der Dose,
3 Stangen Sellerie, gehackt klein geschnitten, mit dem Saft

4 mittelgrofse Karotten, gehackt 550 bis 675 g Pasta

350g gehacktes durchwachsenes Rindfleisch 1EL Butter fiir die Pasta

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Pasta-Empfehlung: In der ganzen Gastronomie passt kein Paar besser zu-
sammen als Ragil alla bolognese und hausgemachte Bologneser Tagliatelle
(Seite 128). Ebenfalls klassisch sind Griine Lasagne auf Bologneser Art (Seite 196).
Ragu ist kostlich mit Tortellini (Seite 131) sowie mit trockener Pasta aus der
Packung, wie zum Beispiel Rigatoni, Conchiglie und Fusilli. Kurioserweise
sind in Bologna Spaghetti alla bolognese unbekannt.

1 Ol,Butter und gehackte Zwiebeln in den Topf geben und auf Mittelhitze
schalten. Die Zwiebel unter Umriihren glasig anschwitzen, dann gehackten
Sellerie und Karotten hinzufiigen. Etwa 2 Minuten garen; umriihren, damit
das Gemiise gut mit Fett tiberzogen ist.

2 Gehacktes Rindfleisch, eine grofe Prise Salz und ein wenig Pfeffer dazu-
geben. Das Fleisch mit der Gabel zerkriimeln, sorgfiltig umriihren und so
lange garen, bis es nicht mehr roh und rot aussieht.

3 DieMilch hinzuftigen und unter hiufigem Umriihren so lange brodeln
lassen, bis sie vllig verdampft ist. Eine winzige Prise, etwa 14 TL, Muskatnuss
in den Topf reiben und umriihren.

4 DenWein dazugiefSen und langsam verdampfen lassen, dann die Toma-
ten hinzufiigen und alle Zutaten sorgfiltig verrithren. Wenn die Tomaten zu
brodeln beginnen, die Hitze verringern, sodass die Sauce sehr schwach kocht;
esdarfnurhin und wieder eine Blase an die Oberfliche steigen. Mindestens
3Stunden unter gelegentlichem Umriihren kécheln. Es wird Thnen auffallen,
dass die Sauce trocken wird und das Fett sich vom Fleisch trennt. Damit sie
nichtanbrennt, fiigen Sie jedes Mal, wenn es notig wird, 161 Wasser hinzu.
Zum Schluss darf jedoch kein Wasser mehr vorhanden sein, und das Fett
muss sich von der Sauce trennen. Mit Salz abschmecken.

5 Die Sauce mit der gekochten, abgetropften Pasta vermischen; dabei die
Butter hinzufiigen. Frisch geriebenen Parmesan extra dazu servieren.

Wenn Sie die Sauce im Voraus zubereiten wollen: Wenn Sie die Sauce nicht
3 bis 4 Stunden hintereinander iiberwachen konnen, schalten Sie die Hitze
ab, wenn Sie die Kiiche verlassen miissen, und fahren spiter mit dem Kochen
fort. Hauptsache, Sie bereiten die Sauce an ein und demselben Tag zu. Die
fertige Sauce kann 3 Tage in einem fest verschlossenen Behilter im Kiihl-
schrank aufbewahrt werden. Sie lisst sich aber auch einfrieren. Vor dem Ver-
mischen mitder Pasta aufwirmen; 15 Minuten leise kécheln lassen und dabei
ein- bis zweimal umriihren.
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