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Tagliatelle al ragii w tradycyjnej

odslonie

10 sierpnia 2012

Jechalismy do Bolonii po to, zeby sprébowaé spaghetti po
bolorisku i uznaé¢ jednoglosnie, ze smakuje tak dobrze, jak
gotowane wedtug naszego przepisu. Ale, o dziwo, nikt w Bolonii
nie styszal o spaghetti po bolorisku w wersji, ktéra zajada si¢ caly
$wiat i ktora byta dla nas do tej pory jedyna obowiazujaca. W
Bolonii je si¢ tagliatelle al ragli. Spaghetti po bolorisku a tagliattele
al ragt to dwie zupetnie inne potrawy, w ktérych jedyna wspélng
cechg jest zapewne tylko wspdlny pierwowzdér. Trudno ocenié
ktére jest lepsze, bo sa po prostu kompletnie inne i najlepiej jest po
prostu sprébowac obu.

Przepis ponizej to przepis na ragu, ktéry zostal spisany w 1982
roku przez Accademia Italiana delle Cucina di Bologna. Proces
przygotowania sosu trwa duzo krécej niz w spaghetti alla
bolognese (teraz wydaje si¢ to logiczne - zadana wloska mamma
nie stataby trzy godziny w kuchni gotujac sos do makaronu). Co
jest tez ciekawe do sosu dodaje si¢ mleka, nie dodaje si¢ czosnku i
serwuje si¢ z tagliatelle, a nie ze spaghetti, przy czym oczywiscie
najlepiej podac¢ je ze $wiezym makaronem.

Sktadniki na 4 porcje:

e 400 g mielonej wozZowiny

e 150 g pancetty, =zmielonej 1lub bardszo
drobno posiekane}

e 50 g bardzo drobno posiekanej marchewki

e 50 g bardzo drobno posiekanego selera
naciowego

e 50 g bardzo drobno posiekanej cebuli

e 80 g przetartych pomidordw

e 60 ml wytrawnego wina biaZego

e 120 ml tXustego mleka

e 320 g makaronu tagliatelle

e s81 i piepr=

e 70 g masza

e oliwa z oliwek

Przygotowanie:

1. Marchewke, obranego selera naciowego i cebule siekamy
bardzo drobno. Do duzego rondla wlewamy oliwe z oliwek i
tyzke masta. Gdy si¢ podgrzeja dodajemy posiekane warzywa
i przesmazamy je do mickkosci, uwazajac, zeby nie spali¢
cebuli.

2. Nastepnie dodajemy zmielong lub
posiekana pancette i przesmazamy ja z warzywami przez
kolejne 3 minuty.

drobno

3. Dodajemy do rondla zmielone migso wotowe, szczypte soli i
mieszamy mieso z warzywami i pancettad oddzielajac
doktadnie kawatki miesa od siebie i rozdrabniajac je. Migso
musi si¢ usmazy¢, potrwa to kolejne 3 minuty.

4. Gdy mielone migso jest juz usmazone wlewamy do rondla
biate wino, mieszamy, zmniejszamy ogien i czekamy, az
wino catkowicie odparuje.

5. Jezeli wino odparowalo dodajemy przetarte pomidory i

10.

mieszamy. Calos¢ gotujemy jeszcze okoto 10 minut.

. Po tym czasie wlewamy mleko i kolejny raz mieszamy.

Gotujemy jeszcze 2-3 minuty i zdejmujemy z ognia.

. Rozprowadzamy w goracym ragh pozostale masto. Ragu

powinno mie¢ jednolitg i kremowa konsystencje.

. Doprawiamy solg i pieprzem do smaku. Poniewaz pancetta

jest stona nie trzeba bedzie ragt bardzo dosalaé.

. Makaron gotujemy w osolonej wodzie al dente, odcedzamy,

zostawiajac troch¢ wody z gotowania i przektadamy makaron
na podgrzang patelnig, by nie stracit temperatury. Dodajemy
pojedynczo po jednej lyzce wazowej sosu i mieszamy z
makaronem, tak, zeby makaron réwno pokryl si¢ sosem.
Jezeli makaron jest za suchy dodajemy wody z gotowania
makaronu.

Naktadamy makaron na talerz i polewamy jeszcze jedna

tyzka ragu.
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