Pasta med sauce som i Bologna

Ingredienser:

400 Gram Pasta

300 Gram Hakket Oksekød

50 Gram Stribet Flæsk

100 Gram Smør

1 Stk Stængel Blegselleri

1 Stk Løg

1 Stk Gulerod

300 Gram Solmodne Tomater

1 Kopper Tør Rødvin

1 Kopper Bouillon

Lidt mælk

Parmesan (revet)

Salt og peber (friskkværnet)

Fremgangsmåde:

Hak blegsellerien, løget og guleroden med flæsket og bland oksekødet i. Skold tomaterne - flå og purer dem. Smelt forsigtigt smørret i en gryde og svits

kødmassen til den har taget farve. hæld rødvinen ved og hæv varmen for at dampe kødet ind. Rør grundigt imens. Tilsæt halvdelen af bouillonen. Rør vidre

og hæld lidt efter lidt resten i. Når bouillonen er fordampet, tilsættes tomaterne og så megen mælk, at kødet akkurart er dækket. Saucen skal have lov

at småkoge i en tre timers tid. Bliver den for tyk, tyndes den op med lidt mælk eller bouillon. Ved serveringen fordeles den tykke kødsovs i klatter over

pastaen og drysses med Parmesan.

