Cestoviny Bolognese

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Zeleninu oc¢istime a nakrdjame na velmi drobné kocky. Cibulu a cesnak (4 stuciky) tiez nakrajame na
jemno. Paradajky zalejeme vriacou vodou a nechdme postat niekolko minut,potom ich olipeme a
nakrajame na kocky.

Na olivovom oleji orestujeme zeleninu,potom postupne pridavame cibulu a cesnak a restujeme este
niekolko minut. Do zeleniny priddme mleté bravéové a hovadzie maso a za staleho mieSania restujeme, az
kym méaso nezbelie. Priddme paradajky a paradajkovy pretlak a dobre spolu vSetko premiesame.
Podlejeme ¢ervenym vinom a prihodime vSetky koreniny (bobkovy list (3-4 ks), ¢ierne celé (5 ks) a nové
korenie 5 ks)). Jemne osolime (lebo vyvar je tiez slany) a za ob¢asného premieSania varime cca 8-10
minut, kym sa vino zredukuje. Potom zacneme zmes podlievat vyvarom,tak aby bola vzdy ponorena v
tekutine. Po doliati vyvaru vZdy dokladne premieSame a varime takto na slabom plameni s poodokrytou
pokrievkou cca 2-2,5 hodiny. Vyvar priebezne dolievame priblizne kazdych 15 minat. Medzitym si
uvarime cestoviny podla navodu na obale a nastrihame parmezan. Uvarené cestoviny vysypeme do vacsej
vymastenej zapekacej misy,priddme omacku a dokladne spolu premieSame. Na vrch posypeme
parmezanom a dame zapiect do rary vyhriatej na 190°C.Zapekame do zlatista podla druhu rary cca 20-30
minut. Podavame ozdobené bazalkovymi listkami.

Ingrediencie

- PROCEL® - standardné bezgluténové cestoviny 250 g - 500 g
- Paradajkovy pretlak 200 g- 60 g
- Mrkva-50g

- Cibula volna-40 g

- Paradajky - 200 g

- Cesnak-8g

- Petrzlen-30 g

- Zeler-30g

- Bazalka cerstva -8 g

- Olivovy olej - 30 g

- Mleté maso miesanej - 500 g

- Parmezan - 70 g

- Pitna voda nesytena - 2000 g

- Nové korenie- 1 g

- Bobkovy list - 0.5 g

. Cierne korenie cely-1g

- Hovadzi bujon - 12 g

- Jedlasol-4g

. Cervené vino - 200 g


https://novalim.net/kategoria-produktu/cestoviny/bezglutenove-cestoviny/
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