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Suroviny

Porce: 4

- Mleté hovézi maso 300 g

- Susena pancetta 150 g

- Mrkev 50 g

- Celer50 g

- Cibule 50 g

- RajCatova omacka 5 Izice

- Mléko 200 ml

- Suché ¢ervené vino 100 ml

. Sul a pepr - podle chuti 2 $petka
- Na domaci téstoviny

- Mouka 00 nebo semolina 500 g
. Sul 1.2 1zicka

- Vejce 4 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na domaci téstoviny si pripravte v kuchynském robotu tésto z mouky, soli a vajec a nechte ho
alespon 30 minut odpocinout v chladnicce. Dobre ho propracujte, rozdélte na dily a z kazdého
udélejte placku, kterou protahnete nastavcem na téstovinovy plat. Zopakujte to alespon desetkrat a
pritom postupné nastavujte silu platu na pozadovanou velikost. Vyménte nastavec na plat za
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nastavec na Tagliatelle a nakrajejte na Siroké téstoviny. Varte v osolené vodé max 2 minuty.

Pancettu nakrajejte nadrobno kousky a osmahnéte ji na panvi. Pridejte zeleninu naseknou nadrobno,
pripadné ji mizete pomlit spolu s masem, a hovézi maso. Za stalého michéni ho dobre opecte a
pridejte vino a rajcata,

Varte dvé hodiny, osolte a opeprete podle chuti. Na zavér muzete pridat pro zjemnéni mléko.
Podévejte s domacimi nudlemi.



