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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 4 1zice

- Bila cibule 1 ks

- Rapikaty celer 2 ks

- Mrkev 1 ks

- Suché mleté maso 350 g
- Bilé suché vino 200 ml

- Zralé rajcata 500 g

. Sul 4 Spetka

- Pepr 4 Spetka

- Muskatovy oriSek 1 Spetka
- K podavani

- tagliatelle 1 baleni

- Parmazdan 1 baleni

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ve velkém silnosténném kastrolu (kameninovy, litinovy) rozehrejte olej, vsypte cibuli a asi dvé
minuty smazte, aby zprusvitnéla. Poté prihodte celer i mrkev a za ¢astého promichévéani opékejte
jesté dvé minuty.

Pridejte maso - aby se 1épe rozmélnilo, protlacujte je v dlani a skrz prsty tak, jak je pridavate do
kastrolu. Stale michejte a rozmélnujte vareckou, at se maso osmahne ze vSech stran. Zalijte vinem,
promichavejte a nechte vino odparit. Vlijte rozmélnéna rajcata, dobre promichejte, osolte a opeprete


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=53386d2663fa6/bolonska-omacka-2.jpg

a nechte na mirném plameni lehce probublavat, asi tri hodiny, az omacka silné zhoustne a chuté se
propoji. Obcas zamichejte. Pokud by se prichytavala, podlijte trochou vody.

Ochutnejte a podle potreby osolte, opeprete a popraste nastrouhanym muskatovym oriskem.
Podavejte s téstovinami, posypané strouhanym syrem.



