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Kohdri Eva

GLUTENMENTES BOLOGNAI RAGUS PIZZA, LANGOS, SULT
KRUMPLI

A bolognai ragus spagetti ndlunk az egyik legnagyobb kedvenc. Sokszor fordul el8, hogy a ragu egy része megmarad, vagy eleve
tobbet is készitek, hogy legyen maradék. A maradék szészos alapot szdmtalan médon tudjuk varidlni kiilonb6zé ételek mellé. A
kamasz ldnyom kedvenc variéciéja, mikor siilt krumplira teszi, ezt meglocsolja tejféllel és reszel rd sajtot. En nagyon kedvelem
pizza feltétnek, de egy egyszer(i ldngosbél is kiadés ételt készithetlink vele. Ha van a h(it6ben némi bolognai alap és esetleg akad
némi szikkadt kenyertink, készitstink bel6lik melegszendvicset. De tokéletes pite, toltott batyu toltelék is lehet.

HOZZAVALOK 100 g darabolt Y5 kdvéskanal rémai universal mix liszt
BOLOGNAIRAGU porodicso: konzerv ; kémény 10 g por dllagu
680 g Auchan puree de 4 5 g .
£ b vorGshagyma tomates (poradicsom }/zdfefl?errijzzzuerszdl ;E'f”?“ghf’ 5
2 gerezd fokhagyma oiré) o oatresel g rjss élesztd
500 g Auchan dardlt 1 evékanal cukor I P . ’yem 1096
. o sziikség szerint viz 500 g lanavos viz
pulyka zlés szerint s6 HOZZAVALOK 9 gy
100 g Auchan bacon 1 nagy csipet frissen _ 2 ev6kandl Auchan
2 ev6kandl Auchan 6rolt feketebors LANGOS, PIZZA étolaj
étolaj 1 tedskandl oregané 500 g It's us miklos ALLERGENEK

A bolognai raguhoz a hagymdt és a bacont vagjuk apré kockdkra és kevés olajon piritsuk meg. Adjuk hozzd a dardlt huast
és a zUzott fokhagymat, slisstik fehéredésig.

A sdrgarépdt reszeljik vékonyra, a zellerszdrat vagjuk apré kockdkra, adjuk a hishoz.

Fedd alatt pdroljuk puhdra a ragut. Ha szlikséges, kevés vizet adjunk hozza.

Ha puha a hds, keverjik hozzd a darabolt paradicsomot, a paradicsom plirét, fliszerezzik és rotyogtassuk pdr percig.

A pizza, ldngos alaphoz a langyos vizet mérjik egy kever6tdlba, morzsoljuk bele az élesztét. Adjuk hozzd a lisztet, a sét,

az utiflivet és gyurjunk beléle egynem tésztat, kdzben éntsiik hozzd az olajat is.

A tésztat szobahémérsékleten kelessziik kb. 30 percet.

Zuchan



A kissé megkelt tésztabél ezutdn késziilhet a ldngos, illetve a pizza. Ebbél a mennyiségbdl kb. 4 pizza vagy 8 db ldngos
készithet6.

A ldngoshoz osszuk 8 egyenld részre a tésztat és formdazzunk beléle bucikat, majd ezeket enyhén olajos felleten nydjtsuk
kb. 3 mm vastag korongokka. A kinydjtott tésztak mindkét oldalat stssiik b, forré olajban aranybarndra. Télaljuk a
ldngost bolognai szésszal és izlés szerint sajttal.

A pizzdhoz osszuk a tésztdt 4 egyenld részre, majd nydjtsuk kb. fél cm vastag korongokkad. Tegyiik pizzasité formdra és
220 fokra elémelegitett stitében 8-10 perc alatt slisstik el a lapokat. Ezutdn tegyiink rd bolognai szdszt, szérjuk meg
reszelt sajttal a tetejiket és slisstik egészen addig, mig a sajt szép aranybarandra sil.

A sllt krumplis verziéhoz slissiink hasdbburgonydt, alaposan pakoljuk meg a tetejét bolognai szésszal, locsoljuk meg
tejfollel és szérjuk meg reszelt sajttal.
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1 Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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