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En riktigt mustig ragu med bade notfars, salsicciafirs och flaskfars.

Koka garna lange runt 4-5 timmar for att fa den djup och fin i smaken. Som alltid nar man lagar mat med
vin sa anvander man med fordel vinet man ska dricka aven i maten.

Sa har gor du:

1. Skar ner flasket i sma kuber 1x1 cm. Stek salsiccia-farsen (om korv sa dra av skinnet innan du steker
farsen) med lite olja i en stekpanna. Nar salsiccian borjar fa lite farg tillsatter du flasket och darefter
kottfarsen och steker den tills den far farg. Tillsatt hackad |6k, vitlok, tomatpuré och selleri och lat det
svetta nagra minuter. Lagg allt i en storre kastrull.

Webbinarium

Ingredienser

Vintips till detta recept - Gran Feudo >>
Receptet ar for tva personer.

Linguini till tva personer

300 gr kottfars av not

300 gr farsk salsiccia (fardig fars eller farska
korvar)

300 gr grytbitar av flask

2-3 msk tomatpuré

2 stjalkar selleri

4 st vitloksklyftor

2 medelstora I6kar

1 kruka rosmarin

1 kruka basilika

3 dl rédvin

2 burkar konserverade korsbarstomater
3 dl kéttbuljong (pa tarning)

Parmesan fill servering
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2. Tillsatt rodvin och lat det koka i 5 min. Tillsatt kdrsbarstomaterna och koéttbuljong. Lat
puttra sa lange du orkar, minst 1 timme men garna 4-5 timmar, pa lag varme tills sasen fatt bra konsistens.

3. Hacka orterna och blanda ner i kéttfarssasen. Smaka upp salt och svartpeppar och lat det puttra i 10
min till.

Koka pastan och blanda sasen med pastan innan servering. Toppa med parmesan och hugg in.

Bli medlem nu!



