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Spaghetti Bolognaise

[image: Spaghetti Bolognaise]

Ils sont très célèbres les spaghetti "à la Bolognaise" (de la ville de Bologne en Italie), mais en général on se contente de mélanger viande hachée et sauce tomates à des pâtes.

Voici une recette plus traditionnelle, où la sauce est faite avec des tomates, des herbes, du vin rouge et bien sur de la viande.


 95K 6 31 3.8
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 29 Septembre 2022
Mots-clés pour cette recette : SpaghettiBolognaiseItalieViande hachéeVin rougeTomate

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (174×) Je l'ai faite (180×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 6 personnes, il vous faut :
	1 [image: tomate] 800 g de tomate
	2 [image: carotte] 1 carotte
	3 [image: oignon] 1 oignon
	4 [image: gousse d'ail] 2 gousses d'ail
	5 [image: feuille de laurier] 1 feuille de laurier
	6 [image: thym] 1 brin de thym
	7 [image: romarin] 1 brin de romarin
	8 [image: huile d'olive] 4 cuillères à soupe d'huile d'olive
	9 [image: viande hachée] 500 g de viande hachée
	10 [image: vin rouge] 500 ml de vin rouge
	11 [image: eau] 200 ml d'eau
	12 [image: cube de bouillon de bœuf] 1 cube de bouillon de bœuf
	13 [image: sel] sel
	14 [image: poivre] poivre
	Poids total de ces ingrédients : 2 396 grammes


Changer ces ingrédients pour : 2 personnes 3 personnes 6 personnes 12 personnes 18 personnes 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	19 min.	1 heure	1 heure 19 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  5 min.
[image: Spaghetti Bolognaise]

	Lavez les tomates, retirez la partie centrale dure, et coupez les en gros morceaux.

Si vous avez un peu plus de temps, vous pouvez aussi les éplucher.

	


	
	Étape 2 -  10 min.
[image: Spaghetti Bolognaise]

	Épluchez 1  carotte, et coupez la en tout petits bouts.

Emincez finement 1  oignon.

Epluchez 2  gousses d'ail.

Lavez 1  feuille de laurier, 1 brin de thym et 1 brin de romarin.

	


	
	Étape 3 -  2 min.
[image: Spaghetti Bolognaise]

	Dans une grande casserole sur feu moyen, versez 4 cuillères à soupe d'huile d'olive. 

Quand elle est chaude ajoutez l'oignon, carotte, herbes et ail.

Salez, poivrez et faites cuire 2 minutes, sans coloration.

	


	
	Étape 4 -  1 min.
[image: Spaghetti Bolognaise]

	Ajoutez 500 g de viande hachée...

	


	
	Étape 5 -  5 min.
[image: Spaghetti Bolognaise]

	...et faites cuire en remuant régulièrement (brisez les trop gros morceaux).

	


	
	Étape 6 -  5 min.
[image: Spaghetti Bolognaise]

	Ajoutez alors les tomates, et remuez bien.

Laissez cuire 5 minutes.

	


	
	Étape 7 -  3 min.
[image: Spaghetti Bolognaise]

	Versez 500 ml de vin rouge, 200 ml d'eau, 1  cube de bouillon de bœuf, et remuez bien.

Baissez le feu.

	


	
	Étape 8 -  40 min.
[image: Spaghetti Bolognaise]

	Laissez cuire, à découvert, jusqu'à le mélange réduise des 3/4.

Retirez et jetez laurier, thym et romarin.

	


	
	Étape 9 -  8 min.
[image: Spaghetti Bolognaise]

	Faites cuire les spaghetti...

	


	
	Étape 10
[image: Spaghetti Bolognaise]

	...mélangez les à la sauce, puis servez sans trop attendre.

	

Remarques
Si vous êtes en dehors de la saison des tomates, utilisez des tomates entières en boite.


Conservation
Quelques jours au frigo, protégé par un film alimentaire.


Source
Internet.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	2 507 Kcal ou 10 496 Kj	97 gr	63 gr	160 gr
	125 %	37 %	6 %	24 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	105 Kcal ou 440 Kj	4 gr	3 gr	7 gr
	5 %	2 %	<1 %	1 %


 	Par personne
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	418 Kcal ou 1 750 Kj	16 gr	11 gr	27 gr
	21 %	6 %	1 %	4 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Sulfites



Combien ça coûte ?
	Pour 6 personnes : 12.33 €
	Par personne : 2.06 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Tomate]	Tomate :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Ceviche Mexicain, Guacamole, Taboulé, Tomates et courgettes farcies, Oeufs tomates-courgettes, ...  Toutes
	[image: Viande hachée]	Viande hachée :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Lasagnes Bolognaises, Polpete, Boulettes de viandes, Hamburgers, Enchiladas, ...  Toutes
	[image: Vin rouge]	Vin rouge :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Poires au cassis et vin rouge, Coq au vin, Sauce marchand de vin, Petits bouchons, Pain de Roscoff, ...  Toutes
	[image: Eau]	Eau :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : La cuisson du sucre, Chocolat Chantilly, Risotto crémeux aux légumes et graines de lin, Pain courant Français, Turban de sole aux langoustines, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Macarons]
Macarons
 Voilà une recette qui est dans l'air du temps, le succès de ces petits gâteaux, très colorés, avec une infinité de parfums est impressionnant. C'est une recette où quelques points sont importants pour avoir un résultat digne d'un pâtissier professionnel. Pas d'inquiétude, je vais vous...
1.6M 6844.1  2 heures 38 min.  3 Octobre 2019

[image: Crème pâtissière]
Crème pâtissière
 Assez semblable à la crème anglaise dans le principe, au résultat elle est beaucoup plus épaisse. Elle est utilisée dans beaucoup de pâtisseries pour fourrer (de la pâte à choux par exemple) ou garnir (un mille-feuilles).
731K 334.3  36 min.  27 Janvier 2017

[image: Tartiflette]
Tartiflette
 Une version personnelle d'un grand classique de la cuisine Savoyarde. La tartiflette, c'est un mélange de de lardons et d'oignons cuits avec un peu de vin blanc, des pommes de terre et du reblochon posé sur le dessus. Une fois mis au four, le reblochon fond, se dépose sur les pommes de terre et...
582K 253.9  1 heure 27 min.  16 Septembre 2019

[image: Croissants]
Croissants
 Dans cette célèbre recette, très technique, à partir d'un pâton de pâte levée feuilletée, nous allons détailler puis former (on dit "rouler") des croissants droits ou courbés.
605K 2174.1  2 heures 34 min.  26 Juin 2019

[image: Hamburgers]
Hamburgers
 Les hamburgers ne sont pas forcément ce truc gras et mou qu'on mange dans les fast-food, bien fait c'est excellent. De plus c'est un plat très convivial car on pose tout sur la table, et chacun compose le sien à son goût.
408K 193.2  33 min.  6 Décembre 2015




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 24/03/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire



Vos 6 commentaires ou questions sur cette recette
	Bonjour,
Ah je trouve que le vin rouge apporte un gout vraiment marqué, l'idéal serait de faire 2 essais, un avec et un sans pour comparer. Ou plus simplement si vous n'en mettiez jamais, essayez une fois pour voir. Posté par jh le 20 aout 2018 à 08h24 (n° 6)

	Bonjour,italienne que je suis je ne mets pas de vin rouge .Ce n'est pas une critique ,mais je n'ose pas .Ais-je tort ? Est ce que le vin rouge fait la différence pour une sauce réussie .Merci . Posté par peppina le 19 aout 2018 à 20h40 (n° 5)

	Bonjour, je mets du concentré de tomate et pas de vins Posté par Chris83240 le 7 juin 2016 à 15h52 (n° 4)

	Bonsoir, par quoi pourrait-on remplacer le vin si on n'en consomme pas? Posté par Doop le 6 juin 2016 à 17h37 (n° 3)

	Bonjour,

On peut toujours, mais là ce n'est pas indispensable. Posté par jh le 19 novembre 2014 à 08h01 (n° 2)

	Bonsoir ,
tu ne mets pas de parmesan ?
je vais essayer ta recette,
ciao Posté par cathi le 17 novembre 2014 à 21h16 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette (comme déjà 2 autres personnes)
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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