Hagshultskossornas receptbank - alla recept finns pa hagshult.se/recept

Bolognese

Bolognese - en riktig klassiker, och oj sa gott det ar! Detta receptet ar fran en av vara fantastiska
kunder Ulrika.

4 portioner
Tillagningstid ca 1 timme

Ingredienser

500 g notfars

2 I16kar som du har hemma, t.ex. gul
eller réd

1-2 morotter

1 stjalk selleri eller 1 palsternacka
Olja till stekning

1/4 dl tomatpuré

Salt och peppar

Chili efter smak

400 g Passerade tomater

Ev. lite honung

Ca 1 dl gradde, crémefraiche eller graddfil

Gor sahar

1.

Hacka 6k av alla sorter som finns hemma, fyll pa med rotfrukter som morot, palsternacka och
liknande om det finns, om inte gar det lika bra med selleri (eller libsticka) eller bade och, du
behover inte dka till affaren om nagot av detta saknas, har kan dven svamp och paprika ga i om
du har och vill, passa pa att stada i kylen.

Fras i rapsolja tillsammans med tomatpuré, den behdver du alltid ha gott om i skafferiet!

Nar det borjar dofta gott i koket fras upp smakrik kottfars, fega inte, det ska vara stekyta pa
kottfarsen, ar den tillrackligt smakrik behovs ingen buljong eller fond.

Salta och peppra. | med lagom mycket chili i ndgon form om du gillar det. Nar allt ar valblandat,
valkryddat och ljuvligt, fyll pa med mycket passerade tomater och lite honung ifall det blir for

syrligt.
Lat nu puttra lange och langsamt, ta en tupplur eller en promenad innan du fixar pastan.

Nar pastavattnet kokar, smaka av kottfarssasen, spad med en liten skvatt gradde, cremefraiche,
graddfil beroende pa vad du hittade, ar sasen for tjock sa spad med vatten.

Till sist toppa med farsk persilja eller basilika om det finns. ..eller lite AlImnds Tegel (ost) som vi
gjorde.

Servera och njut!



