crock-pot

BRAND

Ten pijany Bolognese jest idealnym positkiem na impreze - wolno gotowany sos w stylu wtoskim z mieszankg
wotowiny, warzyw, stodkich pomidoréw, ziét i wédki. Podawaj ten sos na ulubionym rodzaju makaronu i
uzupetnij go hojng iloscig parmezanu, aby uzyskac kolacje, ktérg wszyscy pokochaja.

¥ Czas na High: 4-6 H 111 Nogé porgcji: 3-5
W Czas na Low: 6-8H © czas przygotowania: 20

* 2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

* 1 $rednia zétta cebula, posiekana

* 1 $rednia szalotka, posiekana

* 3 marchewki, posiekane

* 2 todygi selera, posiekane

* 400 g chudej mielonej wotowiny

* 350 g mielonej pikantnej wtoskiej kietbasy lub
mielonej wotowiny

* sol i czarny pieprz

* 1 puszka posiekanych pomidoréw

* 1/4 szklanki koncentratu pomidorowego

* 2 tyzeczki suszonego oregano

* 2 tyzeczki suszonej bazylii

* 2 gatazki Swiezego tymianku

¢ 1 lis¢ laurowy

* 1 filizanka mleka petnego

* 3/4 szklanki wodki

¢ 1 skdrka parmezanu, plus starty parmezan do
podania

* 400 g makaronu

Podgrzej oliwe z oliwek na duzej patelni na Srednim ogniu. Dodaj cebule, szalotke, marchew i seler, a nastepnie
dopraw sola i pieprzem. Gotuj 5 minut lub az cebula bedzie aromatyczna i zacznie sie karmelizowa¢. Dodaj
wotowine i kietbase, zrumien wszystko, rozbijajac mieso w miare uptywu czasu, smaz okoto 10 minut.
Nastepnie zdejmij patelnie z ognia.

Przet6z mieso do misy wolnowaru. Dodaj pomidory, koncentrat pomidorowy, oregano, bazylie, liscie laurowe,
tymianek, mleko, wodke i starty parmezan. Dopraw sola i pieprzem. Wymieszaj do polaczenia. Przykryj i gotuj
na LOW przez 6-8 godzin lub na HIGH przez 4-6 godzin.

Jesli sos jest nadal zbyt ptynny, gotuj na HIGH , bez przykrycia przez 20-30 minut.

Ugotuj w garnku makaron zgodnie z zaleceniami na opakowaniu. Podawaj makaron z sosem.



