PASTA BOLOGNESE
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varme retter // enkel

En klassisk bolognesesaus inneholder
rikelig med findelte grennsaker. Dette er en
smart mate a fa barna til a spise gronnsaker.

Sausen kan lages bade med og uten kjott.
Server med nykokt fullkornspasta eller

7009 fullkornspasta

7| 10 skiver grovt brad vannet og rgr inn 1-2 spiseskjeer olje slik at

pastaen ikke kleber seg sammen ved servering.

grovt brad.
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Ingredienser (10 porsjoner): . .
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1. Skyll, rens og del o rennsakene.

" 400 g karbonadedeig, eller kjgttdeig av ° y . 'g . PP g . . *
kylling eller svin. Alternativt 2 bokser ° 2. Varm oljen i en kjele. Tilsett karbonade-, kjgttdeig °
hermetiserte banner ® eller vegetarisk deig. Bruk gaffel eller annet °

q [ ]

4 ssolje ° redskap til a findele deigen. Stek til alt har skiftet .

300 g sellerirot, grovt hakket ° farge .

7 6 stk gulretter, grovt hakket ° '

: 3 :tk Eal:(rgns;k%(gv axke ° 3. Tilsett finhakket lok og eventuelt hvitlgk og surr til °

| 3 fedd hvitlgk, finhakket ° Ioken blir myk og blank. :

2 bokser hakkede tomater : 4. Bland inn grennsakene, hermetiske tomater, .

W 1ts oregano eller timian N krydder og salt og kok opp. La alt smakoke 10-15 °

1 ts basilikum .

1ts salt ° minutter. b

% 1ts peppere ° 5. Dersom sausen blir for tykk, kan du tilsette litt ¢
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Servering: . 6. Kok pastaen etter anvisningen pa pakken. SIa av o
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Tips
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