	Pasta Bolognese




4 pers.



Werkwijze:

1. Pasta beetgaar koken in ruim water. ( water aan de kook brengen, als het water kookt de pasta al roerend in ca. 11 minuten gaar koken.
2. Koud spoelen in een vergiet en bewaren tot nader gebruik.

3. Tomaten plicheren, in vieren snijden.

4. Het zaad eruit snijden en in brunoise snijden.
5. Uien snipperen, knoflookteentjes persen en dit aanfruiten in olijfolie.

6. Gehakt toevoegen en losroeren.

7. Tomatenpuree en tomatenbrunoise erbij.

8. Afblussen met bouillon.

9. Op smaak brengen met peper, zout, thijm en tomatenketchup.

10. Pasta op het bord en de saus eroverheen dresseren. Bestrooien met geraspte kaas.
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:


Snijplank


Kookpan


Koksmes


Officemes


Spatel


Vergiet

















Ingrediënten:


400 gram pasta (Farfalle, fusilli, spaghetti, macaroni, etc.)


400 gram gehakt


150 gram ui


4 tomaten


2 eetlepels tomatenpuree


2 eetlepels tomatenketchup


3 dl Bouillon


2 teentjes knoflook


peper 


zout


Thijm


4 eetlepels olijfolie


80 gram geraspte kaas


						


							











