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Skł�dniki - Ilość osób: 2
 = Kot�nyi Produkte

250 g Sp�ghetti

300 g Mięso mielone wołowe

3 łyżeczki Oliw� z oliwek

1 szt M�rchew

1 szt Żółty bur�k

1 szt Pietruszk� korzeniow�

0.5 szt Por

1 szt Cebul�

1 szt Z�bek czosnku

1 łyżk� P�st� pomidorow�

1 puszk� Pomidory obr�ne

500 ml Bulion w�rzywny

P�rmez�n do dekor�cji

1 łyżk�  P�pryk� Słodk�

mielon�

1 łyżk�  Czosnek gr�nulow�ny

1 łyżk�  Rozm�ryn cięty

1 łyżk�  Tymi�nek ot�rty

1 łyżk�  B�zyli� ot�rt�

1 łyżk�  Oreg�no ot�rte

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Sp�ghetti Bolognese
30—40 Min

Przygotow�nie

1 W pierwszym kroku m�rchewkę, bur�k� żółtego i korzeń pietruszki umyj,

obierz i z�trzyj n� drobnej t�rce. N�stępnie pokrój cebulę i czosnek w

drobn� kostkę. Por również pokrój n� m�łe k�w�łki.

2 Rozgrzej oliwę z oliwek n� p�telni i podsm�ż n� niej mięso mielone. Gdy

mięso mielone n�bierze koloru, dod�j pokrojone wcześniej w�rzyw� i

również je krótko podsm�ż.

3 N�stępnie dod�j koncentr�t pomidorowy i puszkę obr�nych pomidorów

or�z zioł� i przypr�wy Kot�nyi i z�lej bulionem w�rzywnym. N�stępnie gotuj

n� kuchence przez dziesięć minut.

4 M�k�ron ugotuj w g�rnku z osolon� wod� �ż będzie �l dente, � n�stępnie

przecedź przez sitko. Gotowy m�k�ron ułóż n� głębokim t�lerzu, polej

sosem bolońskim, posyp p�rmez�nem i pod�w�j.


