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Receptov na bolonsku omacku je neurekom a kazdy sa tvari ako ten najlepsi a najma ako original.
Vyskusal som ich vela, ale pre vas uvergjnim ten, ktory mi chuti najviac. Verim, ze budete spokojni.
Tento recept je velmi jednoduchy a omacka je naozaj vynikajuca!! Bolonsku omacku varim vzdy s
1 kg masa, naporcujem do mikroténovych sackov a zamrazim. Je to praktické a kedykolvek mate
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chut na cestoviny s omackou, pripravite ich za par minut. Omacka sa ma varit aspon 2 hodiny. Ja
pouzivam na jej pripravu Nizkotlakovy hrniec a za 40 minut je navarené!

Budete potrebovat:

1 kg mletého hovadzieho masa

200 gramov slaniny

2 cibule (stredne velke)

150 gramov stonkoveho zeleru (mozete pouzit gj zeler klasicky)
2 mrkvy

3 polievkove lyzice rajcinového pretlaku

800 gramov rajcinovej stavy

1,5 dcl Cerveného vina (mozete pouzit aj biele)
1,5 dcl mlieka

osol, mlete Cierne korenie

olej, trochu masla

Postup:

Na rozpalenom oleji osmazte na drobno nakrajanu cibulu. Pridajte nakrajanu slaninku.
Pridajte na drobno nakrajanu zeleninu a osmazte.

Pridajte mleté maso a dékladne osmazte. Pridajte sol, korenie, rajc¢inovy pretlak.

Pridajte mlieko, zamiesajte a poduste aspon 3 minuty. To isté urobte nasledne s vinom.
Pridajte rajcinovu Stavu, dokladne zamieSajte a duste na slabsom ohni pod pokrievkou. Ak je
omacka velmi husta, pridavajte do nej vodu, ale velmi opatrne aby nebola prilis riedka.
Nakoniec pridajte kusok masla, dochutte solou ak je to potrebne.

HOTOVO!

Podavajte s akoukolvek cestovinou (najlepsie zo semoly, tvrdej pSenice) a nezabudnite posypat
parmezanom!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo
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