Bolonske spagety s cockou a
"parmezanem” ze seminek

Ingredience na 10 porci

OMACKA

repkovy olej - 150 g
rajcata drcena - 1000 g
cibule loupana - 150 g
mrkev - 200 g

rapikaty celer - 200 g
cesnek loupany -40g
sul-15¢g

pepf mlety -10 g
zeleninovy vyvar - 200 g
tymian suseny -10 g
cocCka Cervena pulena - 250 g

PARMEZAN

slunec¢nicova seminka - 60 g
sul-5¢g

lahudkové drozdi - 50 g

SPAGETY
Spagety semolinové - g

Omacka

V hrnci si rozehrejeme olej a priddme ocisténou na
malé kosti¢ky nakrajenou cibuli, mrkev a Fapikaty celer.
Orestujeme do zmeéknuti a poté pridame nasekany
c¢esnek a suseny tyminan. Kratce orestujeme, pridame
drcena rajcata a zeleninovy vyvar. Pokud jsou rajcata
kyseld mUzeme pridat cukr. Prikryjeme poklickou a
varime, dokud neni zelenina mékka.

Cocka

Namocenou cervenou c¢ocku si dame varit do vody a
varime do zméknuti. Scedime. Poté pridame do jiz
hotové smési a zamichame

Parmezan

Do mixéru si nachystame sluneCnicova seminka
spole¢cné s lahudkovym drozdim a vymixujeme do
sypkého prasku.

Spagety

Do vrouci osolené vody vlozime semolinové Spagety a
varime podle pribalového letaku priblizné 7-9 minut
tak, aby byly na skus. Poté je scedime a zamichame do
omacky se smési zeleniny a Cocky.

Servirovani
Spagety naloZzime na talif, prelijeme je bolorfiskou
omackou, posypeme seminkovym parmezanem.

Tip
Na ozdobu muzeme pouzit cerstvou bazalku, ktera
doda pokrmu pfijemnou chut.



