Spaghetti mit Tomatensoße oder Soße Bolognese
Vorbemerkung: Die Rezepte sind auf 20 Personen ausgelegt und müssen an die entsprechende Gruppengröße umgerechnet werden. 

Spaghetti

Großen Topf mit Wasser füllen. 

Tipp: Da dies recht lange dauert, empfiehlt es sich den Topf auf 2 Herdplatten zu stellen. Die Herdplatten sollten ganz ausgenutzt werden. Ebenso ist es günstig, nur wenig Wasser in den Topf zu füllen und heißes Wasser aus dem Wasserkocher nachzufüllen. Deckel nicht vergessen. Der ganz große Topf steht nicht in der Schulküche, sondern bei mir, da dies mein eigener Topf ist.

Eine kleine Handvoll Salz ins Kochwasser geben und 2000 g Spaghetti sprudelnd ca. 8 Minuten weich kochen. 

Tomatensoße (20 Personen)
6 große Zwiebeln 
1 Becher Schmand

4 Knoblauchzehen 
2 Becher Sahne

4 Dosen Tomaten       Öl

(à 375 g) 

Paprika        

4 Pakete passierte 
Pfeffer, Salz

Tomaten à 500 g 
Basilikum

1 große Tube 

Tomatenmark 

Öl erhitzen, Knoblauch, Zwiebeln würfeln und im Öl andünsten. Dosentomaten, passierte Tomaten und Tomatenmark hinzugeben, Dosentomaten zerkleinern. Alles unter häufigem

Umrühren erwärmen, mit Pfeffer, Salz, Paprika, Basilikum abschmecken, Schmand und Sahne dazugeben und vorsichtig glatt rühren.
Bolognesesoße (20 Personen)  4-5 Liter
2 kg Hackfleisch (am 

1 Tube Tomatenmark

besten halb Rind 

1 Becher Schmand

halb Schwein) 

1 Becher Sahne

6 große Zwiebeln 

Öl zum Anbraten

4 Knoblauchzehen 

Pfeffer

3 Dosen Tomaten 

Salz

(à ca. 375 g) 


Brühe
3 Pakete passierte 

Basilikum

Tomaten(à 500 ml)

Öl erhitzen, Hackfleisch mit Salz und Pfeffer gut würzen und in der Pfanne anbraten. Zwiebeln und Knoblauch würfeln und dazugeben, passierte Tomaten, Tomatenmark und

Dosentomaten unter Umrühren dazugeben. Dosentomaten ein wenig zerkleinern), mit Gewürzen abschmecken, Schmand und Sahne dazugeben und vorsichtig glatt rühren.

Variationen: Ohne Schmand und Sahne, dafür aber mit Rotwein ablöschen. Ebenso macht sich auch fein geschnittenes Wurzelgemüse und vor allem Möhren gut in der Soße. 

Lange köcheln lassen bzw. am Vortag kochen. . 
