(odc.32) autentyczne bolognese na skroty

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.32)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

kilka gatazek selera naciowego

kilka marchewek

galazka rozmarynu

cebula

kilka zabkow czosnku

par¢ paskow pancetty (lub dobrego wedzonego, nieparzonego boczku)
dwie puszki pomidoréw

szklanka czerwonego wina

kawatek mostka wotowego (okoto 400-500 g)
tarty parmezan do posypania

sol, pieprz

makaron wstazki lub inny o plaskim ksztatcie

Przygotowanie

W garnku - szybkowarze podsmazy¢ kilka paskéw pancetty, doda¢ posiekana cebulg i
czosnek, pokrojong marchewke i selera oraz gatazke rozmarynu. Migso pokroi¢ w
kilkucentymetrowe paski, dolozy¢ do warzyw. Doda¢ dwie puszki pokrojonych pomidorow,
spora szczypte soli, Swiezo zmielony pieprz, wla¢ wino. Dola¢ tyle wody, zeby wszystko
przykryta. Przykrgci¢ pokrywke szybkowara 1 gotowa¢ pot godziny na wolnym ogniu. Migso
wyjac z sosu, rozdrobni¢ widelcem, wlozy¢ do sosu. Podawac¢ z ugotowanym al. dente
ptaskim makaronem, posypane startym parmezanem.
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