COOP Club.c:z 16 srpna., 2023
Bolonské spagety

Casovéa naroc¢nost: 120 minut

Seznam prisad

400 g Spagety

6 1zic olivovy olej

1 ks vetsi cibule

100 g anglicka slanina
2 ks mrkev

1 ks maly celer

5 strouzkli | Cesnek

500 g mleté maso
(nejlépe smés
hovézi a veprové)

1 plechovka loupand rajcata

1 ks rajcatovy protlak
(vétsi)

2dl cervené vino
stl
pepr

Spetka muskatovy orisek
oregano

tvrdy syr na
posypani
oblibené bylinky
na ozdobu
(petrzelku,
bazalku...)

Postup pripravy

Spagety dame varit do osolené vrouci vody. Mezitim si na oleji ope¢eme nejprve cibuli, k ni pfiddme na
kosticky pokrajenou slaninu a nastrouhanou kotenovou zeleninu (mrkev a celer). Chvili opékame, poté
prihodime prolisovany Cesnek a asi po 2 minutach i mleté maso. Déle opékdme, dokud se maso krasnée
neosmahne. Do této smési priddme loupand rajcata, cervené vino a rajsky protlak. Osolime, opeprime a
zvolna jesté podusime, aby maso bylo mékké. (Omacka by meéla byt prirozené hustd, proto bud dusime o



chvilku déle, pripadné naopak dolijeme trochu vody.) Na zdvér okorenime mletym muskatovym oriSkem a
trochou oregana. Bolonskou smés nandame na uvarené Spagety a posypeme strouhanym tvrdym syrem a
zelenymi bylinkami. Thned podavame.



