Tagliatelle z klopsikami

Jest to odmiana popularnego spaghetti bolognese, ktore z
pewnoscig zasmakuje kazdemu. Malenkie klopsiki przyrzadzamy z
dodatkiem baktazana, a sos zawiera wszystkie sktadniki
klasycznego, wtoskiego przysmaku rodem z Bolonii.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

75 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

1 baktazan, oko*o 200 g

2 tyzeczki oliwy z oliwek extra virgin
340 g chudej, mielonej wotowiny

1 mata cebula, grubo posiekana

1 zgbek czosnku, wycisniety

100 g butki tartej

sok i skérka otarta z 1 cytryny

1 tyzka listkéw Swiezej bazylii

400 g jajecznego makaronu tagliatelle
sél 1 pieprz

listki Swiezej bazylii, do przybrania


https://hopnatalerz.pl/przepisy/tagliatelle-z-klopsikami/

Gesty sos pomidorowy

1 tyzka oliwy z oliwek extra virgin

4 plasterki chudego bekonu, okrojone ze skdérki i posiekane
(tgcznie ok. 125 q)

1 cebula, grubo posiekana

1 Srednia marchewka, pokrojona w cienkie plasterki

1 *odyga selera naciowego, pokrojona w cienkie plasterki
1 zgbek czosnku, wycisniety

800 g pokrojonych pomidordéw z puszki

150 ml biatego wytrawnego wina

1 tyzka Swiezej bazylii, posiekanej

sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrza¢ mocno opiekacz. Przekroi¢ bakt*azan wzdtuz na
potowki, umies$cié¢ skérka do gbéry na ruszcie brytfanny i
opieka¢ 5 minut. Odwroéci¢ potéwki na druga strone, posmarowacd
kazdg *yzeczka oliwy i opiekaé¢ jeszcze 5 minut, az baktazan
bedzie miekki. Odstawi¢ do ostygniecia.

2) Obrac¢ baktazana ze skdrki, a migzsz wrzuci¢ do malaksera.
Doda¢ mieso, cebule, czosnek, butke tartg, skdérke z cytryny,
listki bazylii oraz sO6l i pieprz do smaku. Miksowa¢ chwile.
Uformowa¢ wilgotnymi dtonmi 36 klopsikéw. Wstawi¢ do loddwki.

3) Przygotowa¢ sos. Rozgrza¢ oliwe na patelni teflonowej,
wrzuci¢ bekon i cebule. Smazy¢, mieszajgc, 3-4 minuty, az
cebula zrobi sie miekka. Doda¢ marchewke, seler naciowy i
czosnek. Smazy¢, czesto mieszajac, przez 5 minut. Dodad
pomidory wraz z sosem, wino oraz s6l i pieprz do smaku.
Doprowadzi¢ do wrzenia, nastepnie zmniejszy¢ ogien na malenki,
przykry¢ i dusi¢ 20 minut.

4) Usmazy¢ klopsiki na teflonowej patelni bez ttuszczu w
czasie, gdy gotuje sie sos. Smazy¢ w 3 porcjach, po 10-12
minut, az beda rdéwnomiernie przyrumienione. Wyjac *tyzka
cedzakowg z patelni i osgczy¢ na warstwie papierowych



recznikéw. Po usmazeniu wszystkich klopsikoéw
doda¢ je do sosu razem z posiekang bazylig i zostawid¢ w
cieptym miejscu.

5) Wrzucié¢ makaron do duzego rondla z wrzatkiem. Gotowa¢ 10-12
minut od momentu, kiedy woda ponownie zawrze lub zgodnie z
przepisem na opakowaniu, az bedzie al dente. 0dla¢ makaron,
wymiesza¢ z klopsikami i sosem, udekorowa¢ listkami bazylii.
Podawa¢ natychmiast.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 545 kcal, 28 g biatka, 18 g ttuszczéw (w tym
6 g NKT), 68 g weglowodanéw (w tym 8 g cukréw), 5 g btonnika
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