A bolognai raguhoz...

Siisse a daralt marhahust magas héfokon 4 evékanal olivaola-
jon a felkockazott hagymaval, adja hozza a paradicsomot, és
fliszerezze cukorral, séval és 6rolt rozmaringgal. Parolja 15
percig, amig egy slrl szészt nem kap.

A tekercsek elkészitéséhez...

Vagja fel a cukkinit kb. 5 ¢, vastag hosszanti szeletekre, tegye egy
liter forro vizbe, amig meg ne puhul, majd dobja jeges vizes fiirdébe,
hogy megdrizze zold szinét. Tekerje fel a cukkinicsikokat ugy, hogy
kozépen egy Ureget hagy, és toltse meg a bolognai raguval.

Ricotta-parmezan krém...

Keverje simara a ricottat, a parmezant és a tojassargajat.
Tegyen egy kis halmot a ricotta-parmezan krémbdl minden
cukkinitekercsre, és rendezze el a tekercseket egy sttélapon.
Siisse siitében 160 °C-on 5-10 percig.

Al dente spagetti...

Tegye a spagettit 4 liter forrd vizbe, és f6zze al dente keménységdire.

Sziirje le, tegye félre. Réviddel a talalas el6tt piritsa a tésztat 2 evé-
kanal olivaolajon, amig at nem melegszik. Diszitse a tekercseket

kakukkfiivel és kapribogydval. Ha még izletesebbé szeretné tenni az
ételt, adhat egy kis pestot (lasd a mozzarella receptjét) a tésztahoz.
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SHARING EXPERTISE

Cukkinitekercsek ™

bolognai modra

4 személyre

400 g daralt marhahus
6 ek olivaolaj

1 fehér hagyma kis kockakra vagva
200 ml hamozott paradicsom, jol
lecsopogtetve

1 tk barna cukor

1 csipetnyi so

1 rozmaringag finomra felapritva

2 cukkini

100 g ricotta

40 g parmezan

1 tojas sargaja

300 g spagetti

1 kakukkfliag és
kapribogyok a talalashoz






