BOLONJSKA OMAKA

Bolonjska omaka se kuha priblizno eno uro, rezultat pa je bogata omaka, ki je vrhunska in primerna za
testenine, lazanjo, ali njoke.

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 85  MINUT
CAS SKUPAJ: 100  MINUT

BOLONJSKA OMAKA PRAZIMO ZELENJAVO

Vecjo ponev (najbolje litoZelezna) z olivnim oljem pristavimo na
zmeren ogenj. Dodamo sesekljano ¢ebulo, sesekljano korenje in
1 vecja Cebula sesekljano zeleno. Prazimo 6 - 8 minut, nato dodamo sesekljan
¢esen in meso. Prazimo 5 minut na visokem ognju, da porjavi in

3 Zlice olivnega olja

1 korenje y R ] e

se rahlo zapece. Ogenj znizamo in dodamo paradiznikov
1 steblo zelene koncentrat in BAM Spices Sugo in Bolognese ter prazimo 2 - 3
1 strok ¢esna minute.
500 g mletega mesa, podplecje ali BOLONJSKA OMAKA
plece Ogenj ponovno povecamo in dodamo vino. Pokuhamo, da

alkohol izpari, priblizno 2 - 3 minute. Nato dodamo Se vlozene

1 Cajna zlicka paradiznikovega sesekljane paradiznike, govejo jusno osnovo in mleko.

koncentrata Premesamo, pokrijemo s pokrovom in kuhamo 45 minut. Nato
1 ¢ajna Zlicka BAM Spices Me$anica odkrijemo pokrov in kuhamo Se 25 minut. Solimo in popramo
Sugo & Bolognese po okusu.

80 ml belega vina (Sivi Pinot, NASVET

Chardonnay)

400 g (1 plocevinka) vlozenih
sesekljanih paradiznikov

240 ml goveje jusne osnove ali vode POSTF_{EZEMO . . . e
Bolonjsko omako postrezemo s kuhanimi testeninami, njoki, ali

80 ml mleka jo uporabimo v lazanji. Poljubno posujemo s sveze naribanim
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