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1. KITCHEN ME SvieZius sausai brandintos jautienos maltinius ,Mésainiams” susmulkinkite.

2. Supjaustykite darzoves nedideliais kubeliais, supilkite aliejy | keptuve, jdékite sviesto ir istirpinkite.
Suberkite darzoves | aliejaus bei sviesto misinj ir kepkite ant vidutinés kaitros, kol suminkstés.

3. Tuomet sudékite mésg | keptuve, gerai iSmaisykite, susidariusius gumulus iSskirkite mediniu Saukstu.
Mésg apkepkite ant vidutinés kaitros, bet stebékite, kad ji kepty, o ne troskintysi. Kai mésa apkeps,
supilkite vyng ir jj nugarinkite.

4. Pomidorus savo sultyse sutrinkite trintuvu. Pomidory mase supilkite | mésg, sudékite pomidory pasta,
suberkite kakava, gerai iSmaisykite ir troskinkite ant mazos ugnies, kol iSgaruos skystis. Jei reikia -
ipilkite dar sultinio.

5. Galiausiai suberkite raudonélius ir pasudykite. Patiekite su makaronais.

. Receptas sukurtas bendradarbiaujant su Alfu Ivanausku.
M Atgal j recepty sarasa

INGREDIENTAI

KITCHEN ME Svieziy sausai brandintos

2 jautienos maltiniy ,Mésainiams*“
1 didelio svoguno

2 saliery lapkociy

2 nedideliy morky

1v.s. alyvuogiy aliejaus (skirto kaitinti)
2 v.S. lydyto sviesto

150 g raudonojo sauso vyno

2x400 g :J?Eyqszksorg]iirggrﬁonservuotq savo
1v.Ss. pomidory pastos

1 Saukstelio tamsios nesaldintos kakavos

1 Saukstelio raudoneéliy

1/2 Sauksto druskos

pagal poreikj Darzoviy arba mésos sultinio

mégiamy makarony

Atsiysta is: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/jautiena/bolonijos-ragu.htm?tpl=pdf
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