
LASAGNE BOLOGNAISE
Für die Bolognese (ergibt etwa 5,2 Kg Bolognese)
· 1500 g Rinderhackfleisch
· 560 g Schweinebauchspeck
· 220 g Zwiebel
· 220 g Möhre
· 220 g Sellerie
· 560 ml Rot- oder Weißwein
· 750 g passierte Tomaten
· 5 EL (60 g) Tomatenmark, zweifach konzentriert
· 750 ml Vollmilch (optional)
· 940 ml Helle Fleisch- oder Gemüsebrühe
· 10 EL (150 g) Extra Natives Olivenöl
· Salz und Pfeffer
Für die Béchamel (ergibt etwa 1,8 Kg)
· 1500 g Vollmilch
· 190 g Butter
· 200 g Mehl
· 2 Msp. Muskatnuss
Für die Lasagneblätter (ergibt etwa 2 Kg gekocht)
· 750 g Blattspinat
· 8 Eier Größe M (380 g ohne Schale)
· 820 g Farina Tipo 00 (oder Weizenmehl Typ 405)
· Alternativ: fertige Lasagneblätter
Zum Bestreuen
· 1000 g Parmigiano Reggiano


PIZZA
Für den Hefeteig:
· 10000 g Weizenmehl Type 405
· 6000 ml Wasser
· 40 TL Salz
· 100 g Frischhefe
Für die Sauce:
· 20 Dosen geschäl. Tomaten
· Salz und Pfeffer
· Etwas Zucker
· Basilikum
· Oregano
Zum Bestreuen:
· 3000 g geriebenen Käse


SPAGHETTI MIT FLEISCHBÄLLCHEN IN TOMATENSOßE
Für die Sauce:
4 kg Fleischtomaten
3 große Zwiebeln
3 Zehen Knoblauch
1500 g passierte Tomaten
3 EL Cayennepfeffer
17 EL Olivenöl
Etwas Salz und Pfeffer
Zucker
Für die Fleischbällchen:
1500 g gemischtes Hackfleisch
6 Eier
6 Brötchen vom Vortag
Wasser zum Einweichen oder
150 g Semmelbrösel
Für die Gewürzmischung:
27 g Salz
7 g Pfeffer
3 gestr. EL Paprikapulver edelsüß
7 EL Chiliflocken
5 EL Oregano getrocknet
3 TL Thymian getrocknet
Außerdem:
3 Bund Basilikum
3 Stücke Parmesan
2000 g Spaghetti
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