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Bolognese

Przygotowanie:

Sktadniki:

5009 spaghetti (la Fabrica della
Pasta)

150 g szynki Cotto

1 puszka suszonych pomidoréw
Tarty Parmigano Reggiano

1 szklanka czerwonego wina
(Merlot, albo Primitivo)

2 tyzki oliwy Svevo

1 cebula

2 todygi selera naciowego

1 marchewka

500 g mielonego miesa

1 szklanka gorgcego bulionu

4 tyzki koncentratu
pomidorowego

1/2 szklanki mleka

e Szynkg pokroi¢ w drobng kostke i wtozy¢ na duzag

patelnie, wytopi¢ na matym ogniu az sie zrumieni. Przesung¢ na bok, w wytopiony ttuszcz
witozy¢ drobno posiekang cebule i zeszklic. Doda¢ drobno posiekany seler naciowy i
startg marchewke. Obsmazy¢, nastepnie wszystko przetozy¢ do garnka.

e Na patelnie wla¢ oliwe i obsmazy¢ mieso. Obsmazon

e mieso przetozy¢ do garnka z

szynkg i warzywami. Wla¢ wino i gotowac¢ mieszajac ok. 5 minut. Dodac goracy bulion i
koncentrat pomidorowy, wymieszac¢. Dodac¢ pomidory z puszki, doprawic solg i pieprzem.

Drewniang tyzkg rozdrobni¢ pomidory i wymieszac.
e Przykry¢ i gotowa¢ na matym ogniu przez minimum

2 godziny, od czasu do czasu

mieszajgc. W potowie gotowania doda¢ mleko. Podawac¢ z ugotowanym makaronem

spaghetti posypujgc tartym parmezanem.
WSKAZOWKI

* gotowanego lub parzonego

** cielecego lub wotowo-wieprzowego

Bona Apetita!
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