Miléndi spagetti

Hozzavalok:

40 dkg spagetti, so, 6 evékanal olaj, 1 voroshagyma, 25-30 dkg csiperkegomba, 20-25 dkg
szeletelt gépsonka, fél mokkaskandl 6rolt fekete bors, 15-20 dkg suritett paradicsom
(paradicsompiiré), 1-2 kiskandl kristalycukor, fél-fél kiskandl szaritott origano, bazsalikom
és kakukkfl (a frissek még jobbak)

a tetejére: 10 dkg reszelt trappista sajt

1. A spagettit enyhén so6zott, forrasban 1évé vizben az eldiras szerint megf6zziik,
lecsopogtetjik. Hideg vizzel leoblitjik, majd 2 evokanadl olajjal elkeverjik, nehogy
osszeragadjon.

2. A hagymat és a gombat megtisztitjuk, az el6bbit finomra apritjuk, az utébbit félbevagjuk
(a nagyobbakat négybe), és folszeleteljik. A sonkat vékony csikokra metéljik. A hagymat
egy labasban a maradék olajon kis langon iivegesre siitjiik. A gombat és a sonkat
hozzdadjuk, nagy langon 4-5 percig piritjuk. Megborsozzuk, 1 mokkaskanal séval izesitjilk. A
paradicsompurét belekeverjiik, a cukorral izesitjiik, kb. 1 deci vizzel higitjuk. Az origanét, a
bazsalikomot meg a kakukkfiivet belemorzsoljuk. 4-5 percig f6zziik.

4. A spagettit a gombas-sonkas raguval 6sszekeverjiik, megforroésitjuk, reszelt sajttal
megszorjuk.


http://receptletoltes.hu/milanoispagetti-2

Miléndi spagetti

Jo tanacs

- Spagetti helyett makaronival is ugyanigy készithetjiik.
4 fére

Elkészitési id6: 30 perc

Egy adag: 780 kcal



