Bolognai krumpli

Hozzavalok:

1 kozepes voroshagyma, 6 evokanal olaj,
50 dkg daralt marhahts (sertéshus is
lehet), 5-6 evOkanal siritett paradicsom
(paradicsompiiré), kb. 1 kiskanal so, fél
mokkaskanal 6rolt fekete bors, 1-1
mokkaskandl kakukkfli, rozmaring és
bazsalikom, 1 dl széraz vordsbor, kb. 2
kiskanal kristalycukor, 6 kozepes nagysagu
héjaban fott burgonya (1 kg)

a tetejére:

10-12 dkg reszelt sajt

1. A hagymat megtisztitjuk, finomra vagjuk, egy labasban, a fele olajon megfonnyasztjuk. A
hussal piritjuk tovabbi 6-8 percig, kozben gyakorta megkeverjiikk. Akkor jo, amikor a hus
mindenhol kifehéredik. A paradicsompiirével izesitjik, majd annyi - kb.2,5 deci - vizet
ontlink ra, hogy stiri martas legyen beldle. Megso6zzuk, megborsozzuk, a kakukkfiivel, a
rozmaringgal, a bazsalikommal fiszerezziik. A borral és a cukorral izesitjuk, lefodve 10-15
percig paroljuk.

2. A burgonyat 7-8 milliméter vastag karikakra vagjuk és egy serpenydben, az olajban, kis
adagokban a szeletek mindkét oldalat megpiritjuk - a legjobb fritézben siitni.

3. Kozepes nagysagu tepsibe rétegezziik ugy, hogy a szeletek félig takarjak egymast. A
paradicsomos husos ragut egyenletesen rahalmozzuk. A tetejét reszelt sajttal megszorjuk és
forrd siitében raolvasztjuk.
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