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Zucchini Bolognese


Wir brauchen:
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	1 Zucchini
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	180 g Tatar
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	100g passierte Tomaten





	[image: ]

	1 Esslöffel Tomatenmark
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	1 kleine Zwiebel
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	1 Knoblauch Zehe
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	1 Esslöffel Olivenöl
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	Gewürze und Kräuter nach Wahl und Geschmack







Zubereitung:




	Zwiebel und Knoblauch schälen und feinhacken. Dann in einer Pfanne in Olivenöl leicht andünsten.


	Das Tatar hinzufügen und durchbraten.


	Passierte Tomaten und das Tomatenmark hinzufügen und aufkochen lassen.


	Die Bolognese mit Kräutern und Gewürzen nach Wahl verfeinern.


	Nun die Zucchini waschen und durch einen Spiralschneider drehen, wahlweiße kann man auch mit einem Sparschäler feine Streifen schneiden.


	Die fertigen Zucchinistreifen in einen Topf geben und mit kochendem Wasser übergießen, das ganz 5 Minuten ziehen lassen.


	Die Zucchininuddeln abgießen und mit dem fertigen Bolognesen anrichten.
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