Pappardelle met romige
bolognaisesaus
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olijfolie

1 ui (fijngesneden)

300 gram rundergehakt

2 teentjes knoflook (fijngesneden)

1 wortel (in blokjes)

2 takjes selders (in blokjes)

1 glas rode wijn

1 glas kippenbouillon

250 gram gepelde tomaten

1 theelepel oregano

peper en zout

1 blaadje laurier

2 takjes tijm

1 takje rozemarijn

1 glas volle melk

200 gram pappardelle (brede lintpasta)
1 bosje bladpeterselie (fijngesneden)
50 gram parmezaan (geraspt)

Bereidingswijze

1 . Faiteschauffer un filet d"huile d’olive dans une sauteuse. Faites blondir I’oignon et ajoutez le
boauf haché. Remuez jusgu’a ce que la viande soit bien cuite. Ajoutez I’ ail, les dés de car otte
et lecéleri. Remuez briévement et arrosez de vin rouge.

2 . Ajoutez lebouillon de poule et lestomates. Assaisonnez avec del’origan, du sel, du poivre,
du laurier, du thym et du romarin.
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Ajoutez lelait, couvrez et laissez mijoter a feu doux pendant au moins 1,5 heure. Retirez le
couvercleet laissez réduirela sauce.

L aissez cuireles pappardelle et égouttez.

M élangez-les a la sauce et garnissez la préparation de persil plat. Accompagnez le plat de
parmesan rapé.



