Rosario Simeoli Trattoria Pomo d’Oro:

Tisztelgés a napolyi hagyomdnyok elott ,, Paradicsomos spagetti bazsalikommal”

Hozzavalok 4 fore

Hozzavalok a paradicsomszoszhoz

e 100 gr extraszliz olivaolaj

e 500rvaj

e 250 gr hagyma

e 250 gr angol zeller

e 250 gr sargarépa

e 25 gr fokhagyma

e 5 db babérlevél

e 2.5 kg fiirtds paradicsom

e 2.5 kg hamozott paradicsom
e 250 gr siiritett paradicsom
e 1500 gr zoldség alaplé

e 25 grdurvasoé

e 1 csipet cukor

e 500 gr konfitalt paradicsom
e Dors

Szosz elkészitése:

Pucoljuk meg és vagjuk kockara a hagymat, zellert €s sargarépat. Mossuk meg a paradicsomot és vagjuk fel
darabokra. Tegyiink fel egy serpeny6t az olivaolajjal és a vajjal. A forrd olajon megfonnyasztjuk a z6ldségeket,
babérlevelet és a fokhagymat. Adjuk hozza a fiirtésparadicsomot, a feldarabolt paradicsomot €s lassu tizén 10
percig f6zziik. Majd adjuk hozz4 a hdmozott paradicsomot, siiritett paradicsomot és a zoldség alaplevet, majd
hagyjuk lasst tizon foni. A szoszt egy z6ldségszlirén keresztiil atpasszirozzuk és egy fazékba tessziik. Adjuk
hozza a konfitalt paradicsomot és lassu tlizon addig f6zziik, amig el nem érjiik a kivant stiriiséget, és kozben
folyamatosan izesitjiik soval, borssal.
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e 320 gr spagetti

e reszelt parmezén sajt
e csokor bazsalikom

e olivaolaj

Tészta elkészitése:

Forraljuk fel a sz6szt, martsuk bele a nyers spagettit és hagyjuk puhulni lassan. Amikor a tészta elkezd puhulni,
keverjlik 6ssze dvatosan €s fozziik igy mintha rizottd lenne. Ha sziikséges, meleg sos vizet Ontslink hozza.
Vegyiik le a tlizrdl és ha még ugy érezziik, akkor s6zzuk, adjunk hozza oliva olajat, bazsalikom levelet és
reszelt parmezan sajtot.
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