
11. Oktober
Zuerst werden zwei Zwiebeln geschält und in kleine Stückchen geschnitten. Danach wird eine Dose mit geschälten Tomaten geöffnet. Diese werden mit 
dem Mixer zu einem Brei verrührt und mit Salz, Zucker, Ketschup und Pfeffer gewürzt. Nun werden 2 Esslöffel Olivenöl im Topf erhitzt und 200 g Hackfleisch 
angebraten. Dann werden die Zwiebelstückchen hineingegeben. Auch der Tomatenbrei wird hinzugegeben. Das Ganze wird umgerührt. Die Soße muss jetzt 
20 Minuten auf kleiner Flamme köcheln. Das Nudelwasser muss nun aufgesetzt werden. 2 Esslöffel Salz werden dazugegeben und die Spagetti kommen ins 
kochende Wasser. Dort werden sie 8 Minuten lang gekocht. Die Soße wird mit Schlagsahne und Oregano verfeinert. Dann werden die Spagetti abgegossen 
und zusammen mit der Soße serviert. Jetzt wird alles mit geriebenem Parmesan bestreut.

Am 11. Oktober 1844 wird in Pittsburgh, USA, der amerikanische Geschäftsmann Henry John 
Heinz geboren. Der Sohn deutscher Einwanderer baut ein Geschäftsimperium auf: Sein Heinz-
Ketschup wird in der ganzen Welt verkauft.

Pommes, Currywurst, Hamburger – hier geht nichts ohne Ketschup.
Er ist auch ein kleiner Bestandteil des folgenden Rezeptes:

Spagetti alla Bolognese

Forme die Stichwörter zur Zubereitung in einen Rezept-Text um.
Beginne so: Zuerst werden .... geschält und ... geschnitten ...
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zwei Zwiebeln schälen • in kleine Stückchen 
schneiden • Dose mit geschälten Tomaten öffnen 

diese mit dem Mixer zu einem Brei verrühren 
würzen mit Salz, Zucker, Ketschup und Pfeffer 
zwei Esslöffel Olivenöl im Topf erhitzen • 200 g 

Hackfleisch anbraten • Zwiebelstückchen hinein-
geben • Tomatenbrei hinzugeben • Das Ganze 
umrühren • Soße 20 Minuten lang auf kleiner 

Flamme köcheln • Nudelwasser aufsetzen 
2 Esslöffel Salz dazugeben • Spagetti kommen 
ins kochende Wasser • 8 Minuten lang kochen 
Soße mit Schlagsahne und Oregano verfeinern 

Spagetti abgießen • mit der Soße servieren 
 alles mit geriebenem Parmesan bestreuen
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11. Oktober 
Tomaten sind sehr gesund – Ketschup eigentlich weniger, denn es enthält viel Zucker!

Die Tomate gehört zu den Nachtschattengewächsen und stammt ursprünglich aus Mittel- und 
Südamerika. Generell sind Gemüsepflanzen für das tägliche Leben unentbehrlich.

Kennst du noch weitere Gemüsesorten, die du ins Gemüse-ABC eintragen kannst?

A = Artischocken, Auberginen • B = Bohnen, Blumenkohl, Broccoli • C = Chinakohl, Chicorée • E = Erbsen • F = Fenchel • G = Grünkohl, Gurken • K = Kohlrabi, 
Kürbis, Knoblauch, Karotten, Kartoffeln • L = Linsen, Lauch • M = Mangold, Mais • O = Oliven, Okra • P = Porrée, Paprika, Pepperoni • R = Rotkohl, Radieschen, 
Rettich, Rosenkohl • S = Sellerie, Spinat, Spargel, Schwarzwurzeln • T = Tomate • W = Weißkraut, Wirsing • Z = Zwiebeln, Zucchini

A

B

C

E

F

G

K

L

M

O

P

R

S

T

W

Z

www.timetex.de • Art. 91210	 Seite 2 ©


