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Bolonas merces receptes izcelsme un autentiskums ir visai neskaidrs. Ir daudz variaciju, kur vienu
jau gatavojam reiz. Soreiz it ka istena un tapat labu laba. Es vienmér gatavoju mérci no 1 kg galas,

lai parpalikuso no pusdienam varetu sasaldét kadai ,slinkai” dienai.

Merci vajadzetu varit vismaz 2 stundas, bet es izmantoju zemspiediena katlu (zemspiediena, nevis
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augstspiedienal!!), un pagatavoju to 40 min.

Jums bus nepiecieSams:

1 kg maltas liellopa galas

200 grami bekona

2 sipoli (videji)

150 grami selerijas katu

2 burkani

3 edamkarotes tomatu pastas

800 grami tomatu mikstuma (izmantoju konservetos)
150 ml sarkanvina (jus varat izmantot ar balto)
150 ml piena

Sals, malti melnie pipari

Ella, nedaudz sviesta

Piegja:

Karsta ella apcepiet smalki sagrieztus sipolus, pec tam pievienojiet sasmalcinatu bekonu un
turpiniet apcept.

Pievienojiet smalki sagrieztus darzenus un apcepiet.

Pievienojiet malto galu un kartigi apcepiet. Pievienojiet sali, piparus, tomatu pastu.

Pievienojiet pienu, samaisiet un variet uz lenas uguns vismaz 3 minutes. Pievienojiet vinu un tapat
pavariet 3 min.

Pievienojiet tomatu mikstumu, kartigi samaisiet un variet uz lenas uguns zem vaka. Ja merce ir loti
bieza, pievienogjiet tai udeni, bet loti uzmanigi, ne par daudz

Visbeidzot, pievienogjiet sviestu, ja nepieciesams, bagatiniet ar sali.

GATAVS!!

Pasniedziet ar jebkadiem makaroniem un neaizmirstiet parkaisit Parmezana sieru!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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