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Suroviny

Porce: 4

- Cerstva bazalka 1 1zice

- mrkev 1 ks

- konzervovana rajcata 280 g
- Cesnek 2 strouzek

- mleté hovézi maso 250 g

- Spagety 450 g

. bilé vino (marsala) 150 ml
- cibule 1 ks

- parmska sunka 100 g

- olivovy olej 3 lzice

- rajCatovy protlak 2 1zice

- kureci jatra 80 g

. sul ,pepr 1 Spetka

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

Zeme: Italie
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Pocet porci: 4

Postup:

Ve velkém kastrolu rozehrejeme 2 1zice olivového oleje a opékdame na ném asi 6 minut cesnek, cibuli
a mrkev.

Pridame mleté maso, kuteci jatra a parmskou Sunku (prosciutto) a vSe diikladné za Castého
zamichéni na strednim ohni zhruba 12 minut opékdme. Maso i jatra museji zhnédnout.

Vmichdme vino marsala, nakréjend rajCata, bazalku a rajCatovy protlak a smés 4 minuty podusime.
Podle chuti osolime a opeprime, kastrol prikryjeme poklickou a mirné dusime jesté asi 15 minut.

Z kastrolu odstranime poklicku, masovou smés zamichame a podusime na mirném ohni dalsich 15
minut bez poklicky.

Mezitim privedeme ve velkém hrnci k varu mirné osolenou vodu se zbyvajicim olejem, vlozime do ni
téstoviny a varime je asi 12 minut tak, aby byly mékké, zaroven vSak jesté pevné. Vodu slijeme,
téstoviny nechame okapat a upravime na talire.

Téstoviny prelijeme omackou a hotové bolonské Spagety podavame.



