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Spaghetti po bolonisku

22 listopada 2009

Pierwsze wzmianki o ragu alla bolognese pochodza z V wieku i w
tej najstarszej wersji sos nie zawiera pomidoréw, bo te dotarty do
Whoch z Ameryki dopiero w XVI. To, co obecnie jest uwazane za
klasyke, to sos z pomidoréw, 3-4 gatunkéw migs (wolowiny,
wieprzowiny, watrébki i pancetty) i z mleka (mleko jest dodawane
po obsmazeniu migsa a przed dodaniem pomidoréw i
wina), podany ze $wiezym tagliatelle (podobno wszystkie sosy
migsne podaje si¢ z makaronami typu wstazka — na przykiad
tagliatelle lub pappardelle). Poza Wiochami przyjeto si¢ serwowac
sos po bolorisku z makaronem spaghetti z duza ilosciag pomidoréw,
posypany startym parmezanem i, poréwnujac naszg wersje sosu z
oryginalem, musz¢ przyzna¢, ze blizej nam do wersji
miedzynarodowe;.

Skzadniki na 4 porcje:

e 500 g mielonej woZowiny

e 1 Srednia cebula pokrojona w kostke
e 2 marchewki pokrojone w kostke

e 2 %Yodygi selera naciowego

e 4 zabki czosnku

e 50-100 g pancetty

e 3 puszki pomidordw pelati

e 1 kieliszek wytrawnego czerwonego wina
e oliwa z oliwek

e s61, pieprz, cukier

e Jdwieza bazylia

e ewentualnie parmezan do posypania

Samo przygotowanie sosu nie jest skomplikowane, za to, jak
wspominatam, gotowanie jest dtugotrwate. Nie polecam wigc
gotowania sosu w dniu, w ktérym ma by¢ zjedzony.

Przygotowanie:

1. Pierwsza czynno$¢ to pokrojenie marchewki, pancetty i
cebuli w kostke, posiekanie czosnku, pokrojenie w kostke
selera naciowego.

2. Na patelni lub w garnku z grubym dnem szklimy cebul¢ na
oliwie z oliwek.

3. Nastepnie do cebuli dodajemy warzywa i pancette i smazymy
na duzym ogniu przez 3-4 minuty.

4. Kolejny krok to dodanie migsa. Tu pomocny jest maz, ktéry
szybkimi i sprawnymi ruchami obsmazy migso, rozdrabniajac
je na mate kawatki.

5. W kolejnym kroku dodajemy do migsa wino i mieszamy,
zeby alkohol odparowat.

6. Wlewamy pomidory, zagotowujemy, zmniejszamy ogien i
zostawiamy na malym ogniu przez co najmniej godzine lub
tak dtugo, az ilo§¢ ptynu zmniejszy si¢ o 1/3.

7. Ostatni krok to osolenie, dodanie pieprzu i ewentualnie, w
przypadku kwasnych pomidoréw, ostodzenie sosu. Na koniec
dodajemy do sosu posiekang $wiezg bazylig.
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