Bolonskeé ragu

Mozna se jedna o prvni postup bolonské omacky - ragu, kdy se maso nepouzivalo mleté, ale
rozdélilo se na vlakna — kdysi jsem vidél, jak po zakladech Bolonské omacky patral Jamie Oliver
v Italii.

Porce: 2 — 3 osoby
Suroviny:

e 1 cibule

2 malé mrkve

2 malé petrzele

platek celeru

3 strouzky ¢esneku

1 1ZiCka pizza koreni

1 1ZiCka suSené bazalky
2 Izice olivového oleje
5 IZic passaty
300-400 g klizky

sul, pepf, voda (vyvar)

Postup:

Zeleninu nakrajime na malé kostiCky, cibuli najemno a ¢esnek nadrobno.

Zeleninu restujeme cca 5-10 minut na olivovém oleji (mizeme pfidat troSku masla),
pridame klizku, zalijeme vodou nebo vyvarem a vafime v tlakovém hrnci cca hodinu.
Davame pozor, aby se nam nevyvafila tekutina.

Po hodiné (zalezi na mase) maso vyndame, meélo by jit natrhat na vlakna IZici

a vidlickou. Vratime do smési, tu podle potfeby dochutime, pfidame passatu

a provafime i s vlakny masa.

Podavame nejlépe z Cerstvymi tagliatelly, Cerstvou bazalkou, parmazanem
a Cervenym vinem.
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