Sos bolognese

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4342 razy.

6 plasterkdw wedzonego boczku,
1 cebula,

1 marchewka,

sol

1/2 selera,

10 dag mielonej wotowiny,

5 dag kurzej watrobeki,

2 tyzki masta,

tyzka ketchupu,

3/4 szklanki biatego wytrawnego wina,

3/4 szklanki rosotu,

pieprz

Boczek pokroi¢ na mate kawatki i lekko zrumieni¢ na masle Dodaé posiekang cebule, marchewke i seler. Gdy

cebula bedzie miekka doda¢ wotowine i smazy¢ , ciagle mieszajac, az straci kolor surowego miesa. Doda¢ posiekang

watrobke i smazy¢ przez 3 min. Doda¢ ketchup, wino irosét. Dusi¢ pod przykryciem okoto 1/2 godz. Podawa¢ do

makaronu.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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