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BOLOGNAISE SOUCE

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Giglendiriimesi Projesi
Ankara 2007

250 g sigir kiymasi (yagsiz, sinirsiz)

1 corba kagigi tereyag, sivi yag ya da zeytinyagi

2[?ser gorba kagigi rendelenmis sogan, kereviz, havug, garliston biber
2 corba kagsiJi tepeleme dolu salga

5 su bardagi su

2 adet orta boy domates (concasse dogranmis)

5 g sarimsak

Yeterince tuz, karabiber ve defne yapragi

Tereyagini bir tavada kizdiriniz.

Kiymayi ilave edip rendelenmis sogan ve sarimsagi ekleyip 5 dk surekli karistirarak soteleyiniz.

Kereviz, havug ve carliston biberleri, de ilave ediniz. Bir tagim soteleyiniz.

Atesi kisiniz, 15 dk daha pisirip igine tuz, karabiber ve defne yapragi ilave ediniz.

Onceden hazirlanan domates concasseyi ilave ediniz.

Kisik ateste oldukga koyu kivamli bir sos elde edinceye kadar pisirip atesten aliniz. Servise hazir hale gelmistir.

Not: Spagetti Bolognaise hazirlamada kullanilir. Makarnanin yaninda ayri olarak bolonez sos ve parmesan
peyniri veya kasar peyniri ile servis edilir.
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