KIKKOMAN'

Ragu Bianco ve Soya Soslu Tagliatelle

toplam sure 90 dak. 90 dak. hazirlik siresi

MALZEMELER

4 porsiyon

Tagliatelle icin:

300 gr un
3 yumurta
1 tutam ince tuz

Baharatlama icin:
100 gr S0sis
100 gr dana kiyma

1 havuc

1 adet kereviz sapi

1 adet sogan

0,5 bardak beyaz sarap

Yeterli miktarda sicak su
veya et suyu
Karabiber
Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
Sizma zeytinyagi

2 adet defneyapragi

HAZIRLANIS

Adim1

Tagliatelle icin: Un, un tahtasina alinir, ortasina bir
oyuk acilir, yumurtalar ve bir tutam tuz eklenir.
Once catalla, sonra elle karistirilir. Piiriizsiiz bir
hamur olusana kadar yaklasik 10 dakika yogurulur;
hamur yuvarlanip strec film ile sarilir. 30 dakika
dinlenmeye birakilir.

Adim 2

Hamur, merdane veya makarna makinesi ile orta
kalinhkta acilir ve tagliatelle kesilir. Hamur, unlu bir
yluzeyde birkac dakika dinlendirilir.

Adim 3

Baharatlama icin: Ragu bianco sos icin kereviz,
havuc ve sogan dogranir. Bir tavada biraz
zeytinyagl isitilir ve sebzeler eklenir. Diisiik ateste
birkac dakika pisirilir. Klicuk parcalara dogranmis
sosis ve kiyma eklenir ve kavrulur. Sonra beyaz
sarap eklenir.

Adim &4

Sarap iyice karistirildiginda, karabiber eklenir. Biraz
su veya et suyu eklenir ve daha fazla pismeye
birakilir. Kapagi kapali yaklasik 30 dakika pisirilir.
Gerekirse su eklenir. Sosun pismesi neredeyse
tamamlandiginda, soya sosu eklenir.

Adim5
Tagliatelle, buyuk bir tavada tuzlu suda pisirilir.

Pisirme siiresi, makarnanin secilen kalinligina bagli
olarak degisir. Stizllur ve ragu bianco ile servis



yapilir.
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