Suroviny

500 g cerstvych téstovin tagliatelle
500 g mletého masa (napil hovézi a veptové - v
oficidlnim receptu se doporucuje pouzivat tu¢néjsi ¢ast)
150 g italské pancetty

1 mrkev

1 mrkev

1 menéi cibule

maslo cca’50 g

2 lzice olivového oleje
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cca 300 ml domaciho masového vyvaru
cca 40 g raj¢atového koncentratu
(oficidlni verze uvadi poutiti loupanych rajéat nebo
rajcatov ,passata“)

stl

pept

sklenka dobrého ¢erveného vina
(oficialni recept uvadi bilé vino,pozn.
¢im lepsi vino tim lepsi recept)
sklenka mléka (ne vsichni dévaji)

PRIPRAVA

TAGLIATELLE AL RAGU

ILOVE ITALY BLOG PRO GRAN MORAVIA

V Italii se proslavilo bolonské ragu, coz je rajcatovd omacka s masem a
zakladem tvofenym z mrkve, fapikatého celeru a cibule. Typicky se podava s
téstovinami tagliatelle (které jsou typické pro region Emilia na rozdil od Spaget)

nebo miize slouzit velmi dobfe k lasagnim a polenté. Recept pro 4 osoby.

Priprava:

Rozpustte v hrnci mdslo, spole¢né pridejte olivovy olej. Pridejte na drobno nakrajenou
zeleninu a osmahnéte ji dozlatova. Pridejte maso, osolte a opepfete ho. Osmahnuté maso
zalijte vinem a nechte ho odpafit. Pfidejte rajcatovy koncentrat a trochu vyvaru. Poradné
véechno promichejte. Postupné pridavejte horky masovy vyvar, dokud nedostanete tu
spravnou omacku. Omacku nechte varit na mirném ohni alespon 2 hodiny. Na konci miizete
pridat mléko (zlehcuje se tim kyselost rajcat). Podavejte posypané tvrdym syrem Gran
Moravia.
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