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g makaronu spaghetti 400-500

dkg miesa mielonego wotowego 25

marchewka 1

todygi selera naciowego 3

zabki czosnku 2-3

puszka 400g pomidoréw bez skorki 1

szkl. przecieru pomidorowego 1,5

tyzki oliwy 3-4

sol, pieprz mielony, odrobina cukru do smaku:

oregano q tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Marchew i selera myjemy, oczyszczamy. Z selera usuwamy ew. podtuzne wiékna. Marchewke
scieramy na duzych oczkach tarki jarzynowej albo kroimy w drobna kostke, selera kroimy w
cienkie pétplasterki. Czosnek obieramy i przeciskamy przez praske. W rondlu rozgrzewamy oliwe,
wktadamy mieso i smazymy na silnym ogniu mieszajgc az lekko sie zrumieni. Dodajemy
marchewke i selera, smazymy jeszcze kilka chwil. Nastepnie dodajemy pomidory wraz z zalews,
przecier i czosnek, doprawiamy odrobing cukru i dusimy na matym ogniu ok.1 godziny - sos
bolonski jest tym lepszy im dtuzej sie dusi. Po godzinie, doprawiamy sola, pieprzem i oregano,
dusimy nastepna godzinke - sos ma tylko lekko pyrkotac. Jesli w trakcie duszenia stwierdzimy, ze
sos jest zbyt gesty (ma by¢ gesty!) mozemy dolac kilka tyzek wody. Makaron gotujemy al dente w
osolonym wrzatku, odcedzamy i od razu przektadamy do sosu, mieszamy chwile az makaron
obtoczy sie w sosie, ale nie ma w nim ptywac. Podajemy posypujac wierzch cienkimi ptatkami
parmezanu zestruganymi z kawatka np. obieraczka do warzyw.



