KIKKOMAN'

Tagliatelle z ragu bianco

Czas ogotem 90 min 90 min Czas przygotowania

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

4 porcj(e/i) Krok 1

Na tagliatelle:
300g maKki
3 jajka
1szczypta soli
Na przybranie:

Tagliatelle: Mgke wysyp na stolnice, poSrodku wbij
jajka i dodaj szczypte soli. Zacznij mieszac
widelcem, a potem rekami. Ugniataj przez okoto 10
minut, az ciasto stanie sie gtadkie. Uformuj kule i
owin j3 folig spozywczg. Odstaw na 30 minut.

100¢g kietbasy
100g mielonej wotowiny Krok 2
1 marchewka
1 seler Uzywajgc watka do ciasta lub maszynki do
1 cebula makaronu, rozwatkuj ciasto do Sredniej grubosci i
0,5 szklanki biatego wina pokrdj w paski. Zostaw na kilka minut na stolnicy
gorgca woda lub bulion oproszonej maka.
pieprz
Naturalnie warzony sos Krok 3
sojowy Kikkoman
oliwa extra virgin Przybranie: Posiekaj selera, marchewke i cebule.
2 liscie laurowe Rozgrzej oliwe na patelni i podsmazaj warzywa na

Srednim ogniu przez kilka minut. Dodaj
rozdrobniong kietbase i mieso mielone. Podsmaz i
dolej biate wino.

Krok 4

Dodaj pieprz i gotuj dalej, dolewajgc wode lub
bulion. Gotuj pod przykryciem przez okoto 30
minut. Jesli to konieczne, dodaj wiecej wody. Kiedy
sos bedzie prawie gotowy, dodaj sos sojowy.

Krok 5
Ugotuj tagliatelle w duzej patelni z osolong woda.

Czas gotowania bedzie rozny w zaleznosci od
grubosci makaronu. Odcedz i podawaj z ragu.
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