Torti s poctivym raga

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

V hrnci s tézSim dnem rozpalime olej, na ném opeceme ze vSech stran maso (veprovy krk s kosti) tak, aby
se zatahlo a spravné zhnédlo. Poté ho vynddme z hrnce. Na oleji opeCeme nadherné dozlatova cibuli.
Prilijeme dobré suché vino, chvili povarime, aby se z néj odpafil alkohol. Pak vmichdme raj¢ata a passatu,
pridame zpatky maso a na mirném plameni varfime minimalné 1,5 hodiny tak, aby maso zméklo. Je-li to
nutné, prilivame pribézné trochu vody. Kiehké rozpadajici se maso obereme z kosti, ddme ho zpét do
omacky, vmichame Cerstvé bazalkové listky. VSe podle vlastni chuti osolime a opepfime. Uvarené
téstoviny vmichame do omacky. VSe na talifi posypeme parmezanem.

Ingredience

- Cibule volna - 50 g

. Jedlasul-2g

- Bazalka cerstva-4 g

- Olivovy olej - 40 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,751- 150 g
- Parmazan 100 g-50¢g

- Kukuricné téstoviny 500 g Sam Mills - Vretena - 800 g
- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Veprova krkovice - 500 g

- Podravka rajcata krajena loupana 400 g - 400 g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g-40 g

VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




