Babos szalonnas husos tészta - Vomberg Frigyes mesterszakacs
receptje

Hozzavalok:

10 dkg husos flistolt szalonna, 4 evékanal olaj, 1 kozepes fej voroshagyma, 40 dkg daralt hus
(sertés, marha vagy pulykacomb is lehet, akar vegyesen is), 2 gerezd fokhagyma, kb. 1
mokkdaskandl csilipor, sé, 3-4 dl folyékony paradicsompiiré (stritett paradicsom), 2
paradicsom, 20-25 dkg fétt bab (konzerv is lehet), 1 csomag (50 dkg) rovidcso tészta

1. A szalonnat apro kockdakra vagjuk, egy lasbasban, a kissé megforrositott olajon
megpiritjuk, majd ratessziik a megtisztitott, finomra vagott hagymat. Egyiitt piritjuk tovabb
par percig. A daralt hust hozzaadjuk, kevergetve, nagy langon 6-8 perc alatt fehéredésig
piritjuk.

2. A zuzott fokhagymaval és a csiliporral fliszerezziik, megsézzuk, és raontjik a
paradicsompurét. 1-2 deci vizet ontink még hozza, beleszdrjuk a kis kockdkra vagott
paradicsomot, kis langra allitjuk, letakarjuk, kb. 20 percig, a hds puhuldsaig paroljuk. Ekkor
hozzaadjuk a babot, még 5 percig f6zzik, ha kell, utanafiszerezziik, egy kevés vizzel
higitjuk.

3. Amig a ragu készill, a tésztat forrdsban 1évd, enyhén sdzott vizben, a csomagolason
talalhatd utasitas szerinti ideig f6zziik. Leszirjluk, majd anélkiil, hogy ledblitenénk, a babos
husos raguval osszeforgatjuk. Aki szereti, a tetejére reszelt sajtot is szdérhat.

J6 tanécs
- Aki tojasmentes diétat tart, tojas nélkili durumtésztaval készitse.
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Elkészitési ido: 45 perc

Egy adag: 838 kcal



