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HOZZAVALOK ELKESZITES
* A hagymat, repat, zellert és fokhagymat finomra apritjuk. Clivaclajon
A bolognai raguhoz: megpiritjuk, majd hozzaadjuk a darait hust, és alaposan atpiritjuk.
- B5 dkg dardlt marha (vagy 70% + Felontjuk a varosborral, hagyjuk elparologni az alkoholt, majd
marha + 30% sertés) hozzdadjuk a paradicsomot és a paradicsompurét. Soval, borssal,
-1 nagy fej voroshagyma babérievellel, szerecsendidval (zesitjlk.
- 2szal repa « Alacsony langon, fed6 nelkll fézzuk 1 6ran at, amig sdrd és (zes lesz,

+ 2 szal szarzeller majd a végeén belekeverink egy kevés tejet
- 2-3 gerezd fokhagyma

A besamelhez a vajat megolvasztjuk, hozzaadjuk a lisztet, majd
- 15 dl szdraz vérosbor fokozatosan feléntjlk a tejjel. Folyamatosan keverjuk, amig
+7-8 d| passata vagy hidmozott besdrdsodik, Soval, fehérborssal és szerecsendidval izesitjuk
darabolt paradicsom

A tésztat a durumdarabol és vizbdl Gsszegyurjuk, 2=40 percig

- 2 ek paradicsompuré pihentetjUk, majd vékonyra nyujtjuk és adagokra vagjuk.

- 50, bors, olivaolaj, babérlevél, = Alasagne-t rétegezzik: legalulra egy keves besamel kerul. Erre a ragu,
szerecsendio tészta, besamel - és ismételjlk, amig elfogy. A tetejére besamel és egy
- egy keves tej (a vegen, kb, 0.5 dl) sajt kerul.

A besamelhez: = 180°C-ra elémelegitett sutében kb. 30 perc alatt készre sUtjlk, amig a
-1 1tej teteje aranybarna lesz.

-100 g vaj

=100 g liszt

- 50, fehérbors, frissen reszelt

szerecsendio

A hazi tesztdhoz:

- 400 g durumdara

- 200 g viz
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