Bolonska omacka

Kategorie: Pokrmy

Autor: andrea

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 6

- Mleté maso hovézi 500 g
- Cerstvé bazalka 6 ks

- Olivovy olej 3 1zice

- Drcena rajcata 3 sklenice
. Cesnek 5 strouzek

- Cibule velka 2 ks

- Oregano 2 1zZicka

- Pepr mlety 1 Spetka

. Sul 2 1zicka

- Cukr 1 1zZicka

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

Zemé: Italie

Pocet porci: 6
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Postup:
Cibuli a ¢esnek o¢istime a nasekdme nadrobno. Cerstvou bazalku opereme a nasekame.

Rozehrejeme vétsi a vyssi panev. Pridame olivovy olej a po chvili i cibuli. Nechame ji zesklovatét a
pridame mleté maso a ¢esnek. To poradné restujeme. Béhem restovani pridame cerstvé nadrceny
nebo mlety pepr a maso osolime. Ohen ztlumime na nejnizsi teplotu, priddme drcena rajcata a
promichame. Podle chuti pridame cukr.

Omacku podavame s téstovinami. Nejlepsi jsou Spagety nebo lasagne. Pred podavanim doporucuji
téstoviny s omackou posypat parmazanem nebo Grand Moravia.



