Hackfleisch mit Champignons-
Tomaten-Basilikum-Sauce und
Spaghetti

Leckere Pasta

Ich hatte mal wieder Appetit auf Spaghetti. Also habe ich mir
mit Hackfleisch und anderen Zutaten eine leckere Sauce
zubereitet.

Zutaten zu der Sauce sind Hackfleisch, Champignons, Tomaten
und viel Basilikum. Gewlurzt habe ich die Sauce u.a. mit

Chilischoten, die ich im Ganzen mitgare und vor dem Servieren
entferne.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Hackfleisch (gemischt)

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 12-13 kleine, braune Champignons
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= 240 g gestlckelte Tomaten (Dose)
= 2 Basilikum-Pflanzchen

= trockener Weillwein

= 2 Chilischoten

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz
 Pfeffer
= 250 g Spaghetti
= Parmesan
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. Chilischoten
putzen. Blattchen der Basilikum-Pflanzchen abzupfen und
kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch, Schalotten,
Knoblauch und Lauchzwiebeln darin kraftig anbraten. Es sollen
sich viele Rostspuren am Topfboden bilden. Mit einem Schuss
Wein abldschen. Rostspuren mit dem Kochloffel vom Topfboden
Llosen. Tomaten dazugeben. Chilischoten im Ganzen hinzugeben.
Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer kraftig wilrzen. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Basilikum kurz vor Ende der Garzeit unter die Sauce mischen.
Chilischoten entfernen. Alles verruhren und abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben. Grofziugig von der Sauce
daruber verteilen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.



