PETITE GOURMETS

iTALYAN

Spagetti Bolonez

Zengin etli soslu otantik Spaghetti Bolognese tarifi. Aile yemekleri icin milkemmel klasik italyan konfor yemegi. 30
dakikada hazir!

10 min 20 min 30 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1.5 yemek kasigi zeytinyadi

* 2 dis sarimsak

¢ 1sogdan

* 500 g kiyma

* 500 g domates

« 2 yemek kasigi domates salcasi
* 2 cay kasigi seker

« 2 cay kasiglI Worcestershire sos
* 2 defne yapragi

* 2 dal taze kekik

* 1 paket makarna

* 0tuz

* 0 karabiber

* 1 yemek kasigi parmesan peyniri
« 1 yemek kasigi maydanoz

* 0.5 bardak sek kirmizi sarap

« 2 et bulyon

Yapilisi

Q Aromatikleri hazirlayin

BlyUk kalin tabanl bir tencerede 1,5 yemek kasigi zeytinyagdini orta ateste isitin. 1 sodani kiip kiip dograyin



ve 2 dis sarimsagli ince dograyin. Sogani sicak yaga ekleyin ve 3-4 dakika yumusak ve saydam olana kadar

pisirin, ardindan sarimsagi ekleyin ve 30 saniye daha kokusunu cikarana kadar pisirin.

Q Eti kavurun
Atesi orta-yuksekte artirin ve tencereye 500g kiyma ekleyin. Tahta kasikla pargalara ayirin ve ara sira

karistirarak 6-8 dakika, et her taraftan kahverengi olana ve pembesi kalmayana kadar pisirin.

Q Domates ve baharatlar ekleyin
Tencereye 5009 ezilmis domates, 2 yemek kasigi domates salcasi, 2 tatli kasigi kuru oregano, 2 tatl kasigi

kuru feslegen, 2 defne yapragi ve 2 dal taze kekik ekleyin. Tuz ve karabiberle tatlandirin.

Q Sosu kaynatin
Karisimi kaynatin, ardindan atesi kisin ve kapaksiz olarak 20-25 dakika, her 5 dakikada bir karistirarak

kaynatin. Sos koyulasmali ve lezzetler birlesmelidir. Cok koyulasirsa 1-2 yemek kasigi su ekleyin.

Q Makarnayi pisirin
Bu arada buyUk bir tencerede tuzlu suyu kaynatin. 1 paket spaghetti ekleyin ve al dente olana kadar paket

talimatlarina goére pisirin (genellikle 8-10 dakika). Makarna dise karsi sert olmalidir.

Q Bitirin ve servis edin
Defne yapraklari ve kekik dallarini sostan ¢ikarin. Makarnayi suzin ve 4 kaseye paylastirin. Her makarna
porsiyonunun Uzerine Bolognese sosundan kepceleyin. Yaninda rendelenmis Parmesan peyniriyle hemen

servis edin.

ipuclar

Tavayi asiri doldurmamak icin gerekirse kiymayi kticik porsiyonlar halinde kavurun, aksi takdirde et dizgun

kavrulamak yerine buharda pisebilir.

Sarapla deglaze etmeyi atlamayin - bu adim tavanin dibindeki lezzetli kavrumus pargalari yakalar ve

sosunuza derinlik katar.

Suzmeden 6nce biraz makarna pisirme suyu ayirin - nisastall su sosun makarnaya yapismasina yardimci olur

ve ipeksi bir doku yaratir.

Lezzetleri yogunlastirmak ve dogru kivami elde etmek icin sosu kapakli olmadan kaynatin. Servis etmeden

Once tadina bakin ve baharatlar ayarlayin.
En iyi lezzet ve doku icin 6nceden rendelenmis yerine taze rendelenmis Parmesan peyniri kullanin.
Sicak sosla karistirildiginda pismeye devam edecegi icin makarnayi al dente'den biraz eksik pisirin.

Ekstra zenginlik icin pisirmenin son birkac dakikasinda bir tutam krema veya sut ekleyin.




