Bogracsos ,bolognai’

Hozzavalok:

2-3 kozepes voroshagyma, 5-6 evokanal
olaj, 5 gerezd fokhagyma, 1 kg daralt
sertéshus vagy pulykafels6comb (lehet
marhahus is), 10-12 evokanal stritett
paradicsom (paradicsompiiré), so, 6rolt
fekete bors, kakukkfii, rozmaring,
bazsalikom, 1-2 evékanal kristalycukor, 1
kg orsotészta (lehet kagylotészta, farfalle
azaz pillangotészta, tollhegytészta stb. is)
a tetejére:

25 dkg reszelt sajt

“ Fota: receptletoltes hu

1. A hagymat megtisztitjuk, finomra vagjuk, és egy bogracsban, a megforrdsitott olajon
kevergetve megfonnyasztjuk. Koézben finomra vagjuk a fokhagymat, a hagyméhoz adjuk, 2
percig kevergetve piritjuk. A hust rarakjuk, kevergetve kb. 10 percig piritjuk. Akkor jo,
amikor a htis mindenhol kifehéredik.

2. A paradicsompiirével izesitjiik, majd annyi - 4-5 deci - vizet 6ntiink ra, hogy stirti martas
legyen beldle. Megsozzuk (kezdjlink 1 csapott evOkanalnyival), megborsozzuk, apréra vagott
friss vagy elmorzsolt szaritott kakukkfiivel, rozmaringgal és bazsalikommal fliszerezziik.
Lefodve, ha mas nincs kéznél, alufdlidval letakarva, 10-15 percig paroljuk, kozben gyakorta
megkeverjuk.

3. Kimértnk 2 liternyi vizet, a hisos ragura ontjik, lefedjik, folforraljuk. Megs6zzuk - ehhez
a mennyiséghez Gjabb kb. 1 csapott evékandlnyival kalkulaljunk, megborsozzuk, Gjra adunk
hozza zoldfliszereket, a cukorral izesitjiik. Beleszorjuk a tésztat, elkeverjlk, lefedjiik. A tiizet
széthuzzuk alatta vagy feljebb emeljiik a bogracsot, és az ételt igy fozziik kb. 8 percig,
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pontosabban addig, mig lathatéan majd minden levét elfétte.

4. Ekkor a tlizrol levessziik, a fedele ala konyharuhat vagy aluféliat fektetlink, s hagyjuk
hogy a tészta a keletkez6 gézben puhuljon meg teljesen, ez 8-10 perc. Folkeverjiik, ha kell
utanasdzzuk, fliszerezzilk. Reszelt sajttal behintve talaljuk.
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Elkészitési ido: 50 perc
Egy adag: 661 kcal



