Bolonské testoviny se seminky fenyklu

Kategorie: Pokrmy

Autor: Bmilinkal1991

Suroviny

Porce: 4

- Bucatini 500 g

- Jarni cibulka 4 ks

- Rapikaty celer 70 g

- Mrkev 70 g

- Olivovy olej 3 1zice

- Mleté maso 450 g

- Loupanych rajcat 400 g

- Fenyklovych seminek 1 1zicka
- Susené oregano 1 1Zicka

. Cesnek, prolisovany 4 strouzek
- Balzamikovy ocet 4 1Zice

. Sl dle chuti 4 Spetka

. Parmazan, na ozdobu 1 hrst

- Bazalka 1 hrst

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika
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Pocet porci: 4

Postup:

1 Téstoviny bucatini(jsou podobné makarénim) uvarte podle ndvodu na obalu. Pak je slijte a ¢ast
vody, ve které se téstoviny varily, uchovejte. Jarni cibulku, mrkev a celer ocCistéte. Mrkev a celer
nakrajejte na malé kosticky, cibuli na drobné kosticky.

2 Na panvi s vysSim okrajem si rozpalte olej a kratce na ném osmahnéte cibulku, pridejte mrkev a
celer a opét chvili opékejte.

3 Orestovanou zeleninu vyjmeéte z panve. Prilijte trochu oleje a na ném opecte mleté maso. Osolte.
Pak pridejte rajcata nakrajena na kousky a opecenou zeleninu. Prihodte rozdrcena seminka fenyklu,
oregano a cesnek. Privedte k varu. Pokud se vam bude zdat smés hustd, dolijte do panve trochu
vody, ve které se varily téstoviny.

4 Stadhnéte plamen, zakryjte poklici a nechte dusit asi 10 minut. Dochutte balzamikovym octem a
dosolte. Podavejte na talifi posypané hoblinami parmazéanu a ozdobené bazalkou.



