Ines Wuttke

Ofer13elognese

1.

Den Backofen auf 230°C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

Die Zwiebeln fein wirfeln und in den Ofenmeister
geben. Die Knoblauchzehen dartiber pressen.

Das Suppengriin in grobe Stlicke schneiden und in
den Mixtopf geben und 6 Sekunden / Stufe 5
zerkleinern. Das Gemiuse mit in den Ofenmeister
geben.

Das Hackfleisch auseinanderzupfen und in
Krimeln Gber das Gemtuse geben.

Die restlichen Zutaten in der groRen Nixe
verrihren.

Die Sauce mit in den Ofenmeister geben und alles
gut miteinander verriihren. Den Ofenmeister
schliellen.

Den Ofenmeister auf das Rost, unterste Schiene
stellen und 45 Minuten garen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit nochmal
umrihren.

Selbstandige Pampered Chef Beraterin
BlumenstraRe 6/1

74638 Waldenburg

Tel. 07942 672 0551

Mail. info@ines-kocht.de

by

INES.KOCHT.

PAMPERED CHEF
THERMOMIX
FOOD LOVER

Latiten

1 kg Hackfleisch, gemischt
2 Bund Suppengrin

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

300 g Rotwein

1 Dosen stickige Tomaten
(400¢g)

400 g passierte Tomaten
200 g Tomatenmark

8 TL Bolognese-Gewdirz
Ankerkraut

Benitigtes
Titerial

Ofenmeister

LibereTlangs 27

15 Minuten
Zubereitungszeit

45 Minuten Garzeit



