Priprava

Anglickou slaninu si nakrajime na kosticky a
vySkvafime. Ke konci Skvareni pfidame
cibulku a restujeme, dokud nezesklovati. Poté
pridame na hrubo nakrajenou zeleninu
(mrkev, petrzel a celer) a restujeme cca 20
minut, dokud zelenina neza¢ne hodné vonét.
Poté pfidame mleté maso a kofeni (sul, pepf,
muskatovy ofiSek a oregano). Znovu vse
opékame. Pak smés podlijeme Cervenym
vinem (ja jsem pouzila suché vino zn.
Bordeaux — plati, Ze ¢im lep8i vino, tim lepsi
omacka), pfidame raj¢atovy protlak a nakonec
vSe zalijeme hovézim bujébnem. Nechame
dusit, dokud se vyvar pofadné nevyvari a
smés nezhoustne. Nezapominejme Casto
promichavat.

Tip k receptu
Nic nezkazite Cerstvé nasekanou nati z petzelky,
kterou muzete ke konci vafeni do omacky pfidat.
Nékdo davé i suSena rajCatka.

Obtiznost:

Cas pripravy: 10min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 10min , Porce: 4

1149 kalorii , 0 g cukr(i ,83 g tuk( ,87 g
bilkovin

Autor: Vera

Odkaz: https://srecepty.cz/bolonska-omacka

Ingredience

e 350 g hovéziho mletého masa
e 0,51 hovéziho bujénu
e 10 dkg celeru
o 1 stfedni kofenova petrzel
e 1 stfedni mrkev

1 rajCatovy protlak (cca 200 g)
e 2 dcl suchého ¢erveného vina
» muskatovy ofiSek
e Oregano
e sul
* pepf
e 120 g anglické slaniny v celku
1 stfedni cibule

Kategorie

Obycejny den, ltalska, Celoro¢né, Finan¢né
narocnéjsi, Maso, Klasika, Rodina, Omacka
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