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Pappardelle s divinovou
Bolonskou omackou

@ 6070 Min @ Q@

Priprava

1 Cibulu nakrajajte nadrobno.

2 Pridajte 1 PL prepusteného masla, méaso zatiahnite a ochutte korenim na
divinu od spolo¢nosti Kotadnyi. Méso pravidelne otacajte.

2509 Divina, mleta 3 Znizte teplotu, po par minGtach pridajte cibulu a poduste. Ked’ je méso
200 g Pappardelle uvarené, pridajte paradajkovy pretlak a opekajte d’alSie tri minuty.
1PL Paradajkovy pretlak Lt Potom pridajte paradajky z konzervy a dochutte solou, korenim a
1PL Maslo, prepustené cesnakovym praskom. Teraz prikryte a oméacku varte priblizne 60 minat na
miernom ni. Nez ni ravidelne miesat!
1 kus Paradajky, v plechovke ernom stup ezabudnite pravidelne mieSat
(+009) 5 Pappardelle uvarte vo vriacej osolenej vode podl'a ndvodu na obale.
1 kus Cibula Nastruhajte parmezéan.
50g Parmezan, gerstvy 6 Pappardelle naservirujte s Bolonskou omackou a parmezanom a podavajte.
1 &tipka ¢ Morska sol jedla
jédovana
1 Stipka ¢ Cierne korenie celé
1 Stipka @ Cesnak pikantng
1PL ¢ Koreninov( pripravok

na Divinu




