WISOMIAGARMATS
/// el oah o6 gote

Kottfarssas med rodvin
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Forberedelsetid

Forbered.: 15 min. Tillagning: 10-25 minuter

Svart

latt lagat

Portioner

4 personer

Description

Kottfarssas med rodvin, tomat, morot, vitlok, chili och érter. En smakrik kéttfarssas och variant pa vanlig
kottfarssas eller Bolognese.
Du kan tillsatta gradde ocksa pa slutet for en kramig varinat

Ingredienser



— 500 gram notfars eller blandfars

— 1 gullék

— 2 Kklyftor vitlok eller 1 solo vitlok

— 1 morot

— 2 msk smor

— 4 msk olivolja

— 4 msk tomatpuré

— 3-4dlroéttvin

— 1 pkt krossade tomater, 400 gram

— 2 krm torkad eller farsk timjan

— 1 tsk torkad eller nagra blad farsk basilika
— 3 krm rosmarin

— 0.5 dl hackad persilja

— 0.5 tsk chiliflakes

— 2 krm svartpeppar

— 0.5tsk salt

— 1 grénsaksbuljongtéarning (valfritt)

— 1 dl gradde (valfritt)

— 0.5 dl riven parmesan eller grana padano till servering
— --- PASTA ---

— 350 gram pasta som spagetti

Instruktioner

1. Skala och hacka I6k, skala och tarna morot samt pressa vitlok. Lagg i en kastrull eller panna med héga
kanter. Fras i nAgon minut i halften av smoret och olivoljan.

2. Fras kottfarsen i resten av smoret och olivoljan i en stekpanna vid sidan. Lat den blir brynt, hacka sonder
och stek den ljust brun. Lagg sedan i med loken.

3. Tillsatt tomatpuré till 16k, vitlok och morétter. Fras nagon minut.
4. ROr i rédvin. Koka i 2 minuter.

5. Tillsatt krossade tomater, timjan, basilika, rosmarin, hackad persilja, chiliflakes, svartpeppar, salt samt
gronsaksbuljong. Skoélj aven ur paketet med krossade tomater med en dl vatten.

6. ROr om och lat sasen puttra under lock. Ror da och da. Lat garna koka minst 20 minuter och upp mot tva
timmar pa lag varme.

7. Vill du ha en kramig kottfarssas tillsatter du gradde och kokar upp innan servering. Smaka av med salt och
peppar samt eventuellt mer kryddor.

8. Koka pastan enligt paket - spagetti ca 9-10 minuter.

9. Riv parmesanost och forbered tilloehér som gronsallad, dressing och brod. Servera kottfarssasen med
pastan samt toppa med riven parmesan, gronsallad, dressing samt brod.



