,,Nie jest to prawdziwe spaghetti
bolognese na winie, ale moje
domowe, ulubione i komfortowe.
Proponuje zrobi¢ caly gar od razu na
kilka porcji. Sos pasuje do makaronu,
ale takze na lasagne. Sprobujcie!
Pokochajg Was za ten sos.”

SKEADNIKI:

Spaghetti bolognese

400 g mi¢sa wolowo-wieprzowego
700 g passaty pomidorowej z ziotami
1 cebula duza

4 zabki czosnku

2 marchewki

2 lyzki cukru

2 tyzki suszonej papryki stodkiej

1 lyzka pieprzu ziolowego

3 lyzki ziot prowansalskich lub oregano
Sél i pieprz

Parmezan

1 lyzka oliwy/masla

PRZYGOTOWANIE:

Thuszcz rozgrzaé na patelni, wrzuci¢ migso, posél, dodaj posiekang cebule i czosnek. Mieszaj
duza tyzka i podsmazaj przez 5-6 minut, nastepnie dodaj suszona papryke, pieprz ziotowy i
wymieszaj. Dalej dodaj starta na drobnych oczkach marchewke, wymieszaj i dodaj passate
pomidorowa. Gotuj przez 15-20 minut, nast¢pnie dopraw sola, pieprzem i cukrem. Podgotuj
jeszcze chwile i wytdz na ugotowany makaron/uzyj do lasagne i posyp startym parmezanem.



