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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 4 1zice

. Cesnek, nakrajeny 8 strouzek

- Cibule, oloupand a nakrajena 2 ks
- Mleté maso 300 g

- konzervovanych loupanych rajcat 500 g
- Passata 200 ml

- Susené oregano 3 lzice

. Sul dle chuti 3 $petka

- pepr dle chuti 2 Spetka

- Cukr 1 Spetka

- Koprivova omacka

- Olivovy olej 2 lZice

- Cibule, nakrajena 1 ks

- Kopfiv ( na krehké spicky ) 1 kg

- K podavani

- Parmazan 1 ks

Doba pripravy: 65 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Na oleji osmahnéte cibuli a Cesnek, pridejte maso a rozmélnéte je vareckou. Prilijte rajcatais


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

nalevem, passatu a lehce osolte a opeprete. Na mirném plameni varte asi Ctyricet minut, aby omacka
hezky zhoustla. Dochutte oreganem, soli, pepiem a Spetkou cukru.

2. Pripravte koprivovou omacku: na oleji osmahnéte cibulku, vsypte najemno pokrajené koprivy
(varem znacné zmensi objem) a asi osm minut je duste. Zavadnou, ale neztrati barvu.

3. Podavejte s téstovinami povarenymi na skus, posypané parmazanem.



