JERNEJ KITCHEN
LECIN BOLOGNESE

Lecin bolognese je preprost recept za brezmesni ragu, ki ga obozZujejo otroci in odrasli. To druzinsko
kosilo je primerno za vse dni v letu, tudi za vegane.

ZA 6 OSEB
PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 50  MINUT
CAS SKUPAJ: 60  MINUT

LECIN BOLOGNESE LECO NAMOCIMO
LeCo damo v skledo. Prelijemo z vodo in pustimo ¢ez no¢ na

pultu.

3 Zlice olivnega olja

1 ¢ebula )
LECIN RAGU SKUHAMO

Vecjo ponev pristavimo na srednji, zmeren ogenj. Dodamo
2 korenja olivno olje in sesekljano zelenjavo. Prazimo 5 - 8 minut, da se
zelenjava zmehca. Ogenj nekoliko povecamo. Dodamo
paradiznikov koncentrat, timijan, origano in lovorjev list.
1 Zlica paradiznikovega koncentrata Prazimo 2 minuti. Nato dodamo odcejeno lec¢o in pasiran
paradiznik ter vodo ali zelenjavno jusno osnovo. Pokrijemo s
pokrovko in kuhamo 45 minut.

2 stebla zelene

3 stroki ¢esna

1 ¢ajna zlicka timijana

1 cajna zlicka origana in 1 lovorjev
list NASVET

1 Zlica temnega balzami¢nega kisa
500 g suhe rjave ali suhe zelene lece

750 g pasiranega paradiznika

(mezge) POSTREZEMO
Ko je lecin bolognese skuhan, ga Se dodatno zacinimo po okusu
1000 ml vode s soljo in poprom. Posujemo s sesekljanim petersiljem in

v uny . Y. razdelimo med Sest kroznikov. Postrezemo z izbrano prilogo.
1 cCajna zlicka sesekljanega petersilja priiog

(za posip) TOOLS AND EQUIPEMENT

skleda
vecja ponev
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