Tagliatelle alla Bolognese

Ingrediënten:4 personen
400 gram tagliatelle                                      300 gram mager rundergehakt

200 gram kastanjechampignons, in plakjes      1 ui, fijngehakt

2 teentjes knoflook, fijngehakt                       1 wortel, fijngehakt

1 stengel bleekselderij, fijngehakt                  400 gram gepelde tomaten uit blik

2 eetlepels tomatenpuree                              250 ml vleesbouillon

120 ml rode wijn                                          2 eetlepels boter

Verse peterselie, tijm en basilicum, fijngehakt

Zout en peper naar smaak                             Geraspte kaas
Bereiden:

1. Verhit de boter in een grote pan op middelhoog vuur. Voeg de ui, knoflook, wortel en bleekselderij toe en bak ze tot ze zacht zijn, ongeveer 5 minuten.

2. Voeg het rundergehakt toe en bak het rul tot het bruin is.

3. Voeg de kastanjechampignons toe en bak deze mee tot ze zacht zijn.

4. Voeg de rode wijn toe en laat het sudderen tot de meeste vloeistof is verdampt.

5. Voeg de gepelde tomaten toe en breek ze met een lepel in stukjes. Voeg ook de tomatenpuree toe en roer alles goed door.

6. Giet de vleesbouillon erbij en voeg de gehakte kruiden toe (peterselie, tijm en basilicum). Breng op smaak met zout en peper.

7. Laat de saus sudderen op laag vuur terwijl je de tagliatelle kookt volgens de aanwijzingen op de verpakking, tot het al dente is.

8. Giet de tagliatelle af en meng het met de Bolognesesaus.

9. Serveer de tagliatelle alla Bolognese met wat extra gehakte kruiden en geraspte kaas.
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