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(jednoduche, rychle, overenée, ze ,manam®)
Originalny recept to nie je, ja som si ho upravil tak trosku po Hugovsky. Ale garantujem Vam, ze
chutit vam bude. Ja robim omacky vzdy viac, ¢o zostane rozporcujem do mraznicky.
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Zoznam ingrediencii:

1 stredne velka cibula

Rastlinny olej

1 maly kusok zeleru (cca 50 gr.)

1 stredne velka mrkva

1 velka konzerva drvenych rajcin (cca 800 gr)
1 kg mletého hovadzieho masa (najlepsie 2 x pomleté)
Oregano

Mleté Cierne korenie

2 struciky cesnaku

1 kavova lyzicka soli

2 polievkove lyzice medu

1 mala konzerva krajanych Sampinonov
Parmezan alebo iny tvrdy syr na posypanie
Talianske Spagety (najlepsie znacky Barila)
Postup:

1. Na oleji usmazte na drobno nakrajanu cibulu do zlatista. Pridajte na velmi jemno pokrajany zeler
a mrkvu.

2. Ked je zaklad orestovany pridajte mleté maso a restujte min. 10 minut. Postupne pridajte trochu
mletého korenia a kavovu lyziCku soli a Sampinony.

3. Ked bude aj maso orestované pridajte 2 pretlacené struciky cesnaku, oregano (podla chuti) a
vsetko to zalejte drvenymi rajCinami, pridajte max. 1 dcl vody. Ak bude masa husta pridajte radse;
este jednu mensiu konzervu drvenych rajcin) v ziadnom pripade uz nie vodu.

4. VSetko duste pod pokrievkou min. 30 minut. Pred koncom pridajte 2 polievkové lyzice medu a
nechate povarit este 5 minut.

V originalnom recepte sa hovori o tom, ze mate varit 4 hodiny, ale to mi pride ako Cisty nezmysel.
V kazdom pripade sem dam jedného dna aj originalny recept, ale po rokoch skusenosti mne aj
mojim ,stravnikom® tento recept chuti najviac.

Uz len uvarit Spagety v slanej vode ( pozor nie Uplhe do makka) alebo iny druh cestovin a mozete
podavat. Nakoniec nezabudnite posypat syrom. Zopar listkov zelenej bazalky hodenych navrch
ulahodi vasmu oku a chutovym zmyslom prida ten spravny taliansky punc.

K Spagetam odporucam podavat zeleninovy Salat , a la Hugo®, na ktorého pripravu najdete recept
v dalsom prispevku.

Dobru chut a ,manam®!

Vas Hugo
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