Bolonské spagety (kopie) (li)

Hlavni jidlo (vytvoril*a Irena Markova li)
nazev mnozstvi (na 10 porci)
Téstoviny - Spagety nebo vrtulky 1.5 kilogramy
Maso - hovézi mleté 1 kilogramy
Syr - Eidam 30% 250 gramy
Olej slunecnicovy 150 mililitry
Mouka - hladka 50 gramy
Rajcatovy protlak 5 kusy
Paprika mletd 5 gramy
Oregano 5 gramy
cesnek granulovany 5 gramy
Bazalka 5 gramy
Cibule [kus] 3 kusy
Bujon - hoveézi 2 kusy
KeCup 1 kusy
Voda
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navod k pripravé

Na oleji orestujeme mleté maso. Jakmile se trochu zatahne, prfidame predem
orestovanou cibulku a posypeme povrch paprikou. Promichame dikladné s olejem a
pridame cesnek. Na maso vyklopime rajcatovy protlak a promichame. V troSe teplé
vody si rozmichdme hovézi bujén a nalijeme ho na maso s protlakem. Dlkladné
zamichame, a pridame koreni podle chuti. Omacku potom zahustime kecupem a
pokud je i tak stéle ridka, pridame mouku, kterou sypeme postupné do omacky.
(protoze je omacka ridka, nemusime mouku rozmichavat napred ve vodé). Mezi tim
si uvarime Spagety (na tadbory doporucuji spise vrtulky), které nesmime
zapomenout osolit a prolit olejem (aby se neslepily). Hotové jidlo mizZzeme jesté
posypat nastrouhanym syrem.

ukoly

recept nema uUkoly
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