Rotelle alla Monte Carlo

Alla Monte Carlo, das ist Pasta mit einer Sauce mit Hackfleisch, Tomatenpiree und
Rahm, verwandt mit den "Spaghetti alle cinque Pi", deren Geschmack von der eher
unorthodoxen, aber feinen, Verbindung von Tomate und Rahm bestimmt ist. Fir die
Pasta alla Monte Carlo kommt reichlich Hackfleisch dazu, vom Kalb oder auch vom

Lamm.

Zu dieser Uppigen Sauce passen "kurze" Pastaformen, z.b. Paccheri, Fusilli oder, wie in
diesem Rezept, Rotelle.

Zutaten (2 Portionen)

200g Rotelle

3009 Lamrhackf | ei sch

1 Wi ebel

1-2 Knobl auchzehen

1El Tomat enplr ee

8cl Rot wei n

8cl krafti ge Hihnerbouill on

1dl Vol | rahm

509 Par mresan geri eben

1 handvol | glatte Petersilie
Pfeffer, Salz
Brat butter

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch hacken. Petersilie eher grob hacken.

Zwiebel bei guter Hitze in Bratbutter kurz andiinsten, Hackfleisch zugeben und ca. 5
Minuten mitbraten. Nicht im Hackfleisch herumstochern, denn dann zieht es Wasser.
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Knoblauch und Tomatenpiiree zugeben, kurz mitbraten und mit Rotwein abléschen,
etwas einkochen lassen. Bouillon dazugiessen, mit Pfeffer wiirzen. Temperatur
reduzieren und ca. 30 Minuten kdcheln lassen.

Derzeit die Rotelle in Salzwassser gar kochen. Abschiitten.
Kase und Vollrahm zur Sauce geben, nochmals aufkochen bis die Sauce schén samig

wird. Herdplatte ausschalten und die Rotelle und 3/4 der Petersilie unter die Sauce
mischen. Anrichten und mit dem Rest der Petersilie garnieren.

Lnahrin~

BOUILLOM
ihn - Pouile - Polt
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