
1 / 1

Összetevők 2 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

250 g Sp�getti

300 g M�rh�hús, d�r�lt

3 ek Olív�ol�j

1 db Rép�

1 db Cékl�, s�rg�

1 db Fehérrép�

0.5 db Póréh�gym�

1 db H�gym�

1 gerezd Fokh�gym�

1 tk P�r�dicsompüré

1 konzerv P�r�dicsom, h�mozott

500 ml Zöldség�l�plé

P�rmez�n � t�l�l�shoz

1 tk  P�prik�, édes

1 tk  Fokh�gym�

gr�nul�tum

1 tk  Rozm�ring, őrölt

1 tk  K�kukkfű, morzsolt

1 tk  B�zs�likom, morzsolt

1 tk  Oreg�nó, morzsolt

1 csipet  Feketebors, egész

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

Bologn�i sp�getti
30—40 Perc

Elkészítés

1 Első lépésben megmossuk � s�rg�rép�t, � s�rg� cékl�t és �

petrezselyemgyökeret, megh�mozzuk őket, és reszelőn finomr� reszeljük.

Ezut�n �pró kock�kr� v�gjuk � h�gym�t és � fokh�gym�t és � póréh�gym�t

is.

2 Megmelegítjük �z olív�ol�j�t egy serpenyőben, és megpirítjuk benne �

d�r�lt húst. Amikor � d�r�lt hús színt k�pott, hozz��djuk �z előzőleg

feld�r�bolt zöldségeket, és kissé megpirítjuk őket.

3 Ezut�n hozz��djuk � p�r�dicsompürét és � h�mozott p�r�dicsomkonzervet,

v�l�mint � Kot�nyi fűszereket és � tov�bbi ízesítőket, m�jd felöntjük �

zöldség�l�plével. Ezut�n tíz percig p�roljuk.

4 Közben � tészt�t egy f�zék sós vízben �l dente-re főzzük, m�jd szit�n

�tszűrjük. Amikor � tészt� elkészült, � bologn�i m�rt�ss�l együtt mély

t�nyérb�n elrendezzük, p�rmez�nn�l díszítjük, és t�l�ljuk.


