
Zubereitung:
Zwiebeln und Karotten schälen, Sellerie-
stangen putzen. Gemüse und Pancetta 
fein würfeln. Majoran Blätter von den Stie-
len zupfen.

Öl und Butter im Dutch Oven bei mittle-
rer Hitze auf dem Seitenkochfeld erhitzen. 
Pancetta etwa 5 Minuten auslassen. Zwie-
belwürfel dazugeben und glasig dünsten. 
Karotten und Sellerie zugeben und kurz 
mitdünsten.

Hitze erhöhen, Hackfleisch zugeben und 
unter Rühren kräftig anbraten. Mit Milch 
ablöschen und Flüssigkeit verkochen 
lassen, dabei hin und wieder umrühren. 
Weißwein zugeben und ebenfalls einko-
chen lassen.

Gasgrill auf 160 Grad indirekte Hitze vor-
bereiten.

Gehackte Tomaten zu Hack und Gemü-
se in den Dutch Oven geben. Kräftig mit 
Salz, Pfeffer, Zucker und Muskatnuss ab-
schmecken. Lorbeerblätter und Majoran 
zugeben.

Dutch Oven ohne Deckel in die indirekte 
Zone des Gasgrills stellen. 3 Stunden kö-
cheln lassen. Nach jeweils einer Stunde 
Topfinhalt umrühren. Sollte alle Flüssig-
keit schon vor Ende der Kochzeit verkocht 
sein, etwas Wasser zugeben.

Zum Servieren: Ragout nach 3 Stunden 
vom Grill nehmen und mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Pasta kochen, Parmesan 
reiben, Basilikum waschen, trockenschüt-
teln und Blätter von den Stielen zupfen. 
Bolognese mit frisch gekochter Pasta ver-
mengen und mit Parmesan und Basilikum 
servieren.

Zutaten (6 Personen):
Für die Bolognese: 
1,2 kg	 Rinderhack
3 EL	 Öl
5 EL	 Butter
300 g	 Pancetta
3	 Zwiebeln
3	 Stangen Sellerie
3	 Karotten
660 ml	 Milch
660 ml	 Weißwein
750 g	 gehackte Tomaten
Salz und Pfeffer
1 TL	 Zucker
1/4 TL	 Muskatnuss
3 	 Lorbeerblätter
3 	 Zweige Majoran

aus dem Dutch Oven

Bolognese

Zum Servieren: 
Spaghetti
Parmesan
frisches Basilikum

Equipment:
Gasgrill | Dutch Oven
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