Bolognai z6ldségmetélt

Hozzavalok:

2 nagyobb sargarépa, 1 kozepes nagysagu
cukkini, 1 kisebb jégcsapretek, 1
péréhagyma, sé

a bolognai raguhoz:

1 kozepes voroshagyma, 1 sargarépa, 1
cikk zeller, 3 evékanal siitéshez vald
olivaolaj, 50 dkg sovany daralt marhahus
(lehet sertés- vagy pulykafels6comb is), 7
evokanal stritett paradicsom
(paradicsomptreé), sé, orolt fekete bors,
kakukkf{i, rozmaring, 0,5 dl organikus
szaraz vorosbor

1. El6szor a bolognai ragut f6zziikk meg. Az ehhez val6 zoldségeket megtisztitjuk. A hagymat
finomra, a tobbit 1 centis kockakra apritjuk. Egy labasban az olajat megforrdésitjuk, a
hagymat megfuttatjuk benne.

A hussal és a zoldségekkel tovabbi 10 percig piritjuk, kozben gyakorta megkeverjiik. Akkor
jo, amikor a hus mindenhol kifehéredik. A paradicsomptirével izesitjiik, majd annyi - kb. 2,5
deci - vizet ontiink ra, hogy siiri martas legyen beldle. Megsézzuk, megborsozzuk,
kakukkflivel és rozmaringgal fliszerezzik. A borral izesitjiik, és lefodve 15-20 percig
paroljuk.

2. Amig a ragu f6, megtisztitjuk az 6sszes tobbi z6ldséget is. Mindet kb. 10 centis darabokra
vagjuk, a répat, a cukkinit és a jégcsapretket hosszaban 3 milliméter vastagon folszeleteljiik
- a legkonnyebb szeletelogéppel, majd az igy kapott 10 centi hosszi lapokat 3 milliméter
vastagon csikokra vagjuk. A péréhagymat lapjaban félbevagjuk, majd kiviilrél befelé haladva
metéljilk csikokra.

3. Egy fazékban vizet forralunk egy kissé megsézzuk. 2 percre beleszorjuk a répat és a
porét, majd 1 percre hozzdadjuk a cukkinit is. A retket éppen csak beleforgatjuk és mar
szlirhetjiik is le. Akkor dolgoztunk jol, ha az dsszes zoldség egyszerre puhul roppanosra.

4. Még forron tanyarokra halmozzuk, a paradicsomos husos ragut a tetejikre halmozzuk.
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