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Ragu Bolognese

Na ragu Bolognese budete potrebovat:

olivovy olej EV + orieSok masla

300 g mletého hovadzieho masa

1 cibulu

1 mrkvu

2 stopky stopkového zeleru

100 g pancetty (pripadne slaniny ako nahrady)
cca 400 ml plechovku lupanych paradajok

1 dcl ¢erveného (alebo bieleho) suchého vina
hovadzi vyvar na obcasné podliatie

0,5 dcl mlieka

par listkov bazalky

parmezan

sol, Cerstvo mleté Cierne korenie a muskatovy orieSok

A takto na to:
Pripravte si soffritto - jednd sa o zmes na malé kocky nakrajanej cibule, mrkvy a stopkového zeleru - ideadlny
pomer je mat z kazdej zeleniny jednu tretinu. TakUto zmes mdzete pouzivat pri priprave akéhokolvek ragu.

Na olivovom oleji s kiskom masla orestujte sofrito, priebezne miesajte. Po dobrom zarestovani pridajte k zelenine
na kocky nakrajanud pancettu. V pripade, Ze ju nezozeniete (my si vsak pancettu pripravujeme doma sami, a btw.
je to brnkacka) pouzite slaninu. Znovu zarestujte a pridajte mleté hovadzie maso. Ideadlne je, ked si maso
nameliete bud sami alebo poprosite svojho masiara. Predom namleté méaso nie je idedlna volba, ak sa vsak
rozhodne pre takéto rieSenie kupte si ho v obchode, ktorému ddverujete.

Maso znova dobre orestujte, osolte, okorente, pridajte stipku mletého muskatového orieska, chvilku poduste, aby
maso pustilo stavu a neskdr podlejte suchym vinom. Znovu chvilu poduste, pridajte lUpané paradajky, prikryte a
na miernom ohni varte minimalne hodinu, pokojne aj dve. Na zaver ragu findlne dochutte a zjemnite mliekom.

Do ragu pridajte na skus uvarené tagliatelle. Dobre premieSajte, pridajte par listkov bazalky a zasypte
parmezanom podla chuti.
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