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BOLOGNESE SOSLU TAGLIATELLE

1 orta boy sogan, kiiguk kupler halinde dogranmig
2 corba kasidi (30 ml) zeytinyagi

1 havug, kig¢utk kipler halinde dogranmig

1 kereviz sapi, kicUk kupler halinde dogranmig
1 dis sarimsak, ince dogranmig

2 dal taze kekik, yapraklari ayiklanmig

300 gr dana kiyma, orta yagli

2 corba kagsidr (30 ml) domates salcasi

Y2 su bardagi (125 ml) et suyu

Y2 su bardagi (125ml) st

1 paket Taglietelle makarna

Servis igin:

Toz Parmesan

Orta buyuklikte bir tencerede zeytinyagini kizdirin. Kiigik kiipler halinde dogranmis sogani tencereye ilave edin
ve 4-5 dakika orta ateste soteleyin. Havug ve kereviz saplarini ilave edin ve 4-5 dakika daha sotelemeye devam
edin. Sarimsagi ilave edip bir dakika daha sotelemeye devam edin. Kiymayi sebze karigimina ilave edip 5
dakika kadar kavurun. Salgayi ekleyin ve iki dakika kadar kavurmaya devam edin. Ocagi kisin, situ ilave edin
ve aralikli olarak karigtirarak 40 dakika kadar pismeye birakin. Bolonez sos suyunu ¢ektikge tzerine et
suyundan ilave ederek karigtirin.

Makarnayi paket Uzerindeki talimatlara uyarak &apos;al dente&apos; haslayin. Makarna suyundan %z bardak
kenara ayirin. Stizdigliniz makarnayi ayirdiginiz suyla birlikte sosa ilave edin. Kisik ateste sos ve makarna iyice
karigsana ve suyunu ¢ekene kadar pisirin. Uzerine parmesan peyniri serpistirerek sicak servis edin.
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