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Ингредиенты 2 Порции
 = Kot�nyi Produkte

250 г Сп�гетти

300 г Мясной ф�рш

3 ст. л. Оливковое м�сло

1 шт. Морковь

0.5 шт. Лук-порей

1 шт. Репч�тый лук

1 шт. Зубчик чеснок�

1 ч. л. Том�тн�я п�ст�

1 б�нк� Очищенные том�ты

500 мл Овощной бульон

1 ч. л. П�рмез�н для

укр�шения

1 ч. л.  Кр�сный перец

П�прик� сл�дк�я

молот�я

1 ч. л.  Чеснок измельченный

1 ч. л.  Розм�рин н�рез�нный

1 ч. л.  Тимьян (Ч�брец)

измельченный

1 ч. л.  Б�зилик

измельченный

1 ч. л.  Орег�но (Душиц�)

измельченный

1 щепотк�  Перец черный горошек

1 щепотк�  Соль морск�я

Сп�гетти Болонезе

30—40 Мин.

Способ приготовления

1 Вымойте морковь, очистите ее и мелко н�трите н� терке. З�тем

н�режьте лук и чеснок н� мелкие кусочки. Т�кже н�режьте лук-порей

небольшими кубик�ми.

2 Р�зогрейте н� сковороде оливковое м�сло и обж�рьте в нем мясной

ф�рш. Когд� мясной ф�рш потемнеет, доб�вьте н�рез�нные овощи и

т�кже немного обж�рьте их.

3 Доб�вьте том�тную п�сту и том�ты из б�нки, специи и влейте овощной

бульон. З�тем тушите н� плите в течение десяти минут.

4 Тем временем св�рите сп�гетти в подсоленной воде до состояния �ль

денте и откиньте н� дуршл�г. Готовую п�сту выложите в глубокую

т�релку вместе с соусом Болонезе, посыпьте п�рмез�ном и под�в�йте к

столу. 

Приятного �ппетит�!


