Paste cu sos de rosii S
chiftele din carnati
Spaghete cu sos de rosii
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Paste cu sos de rosii si chiftele
din carnati | Spaghete cu sos de
rosili si chiftele
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Aceasta reteta de paste cu sos de rosii si parjolute este
perfecta pentru o cina rapida si delicioasa. Este o varianta
excelenta pentru a satisface pofta de paste a intregii
familii, combinand gustul autentic al ingredientelor proaspete
cu usurinta prepararii.

=500 g paste

=3 rosii (aprox 1 kg)

»4-5 catei de usturoi mari

= 300 g suc de rosii

=1 1/2 linguri de pasta de tomate
= 1 morcov mediu

= 2 cepe medii

=1 lingurita oregano uscat
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= 4-5 carnaciori proaspeti
 sare si piper dupa gust

. Taiati ceapa grosier si morcovul in cubulete sau
sferturi de cerc. Zdrobiti cateii de usturoi cu latul
cutitului. Taiati rosiile in bucati mari.
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Formati parjolute din carnaciorii de vita cu porc si
prajiti-le in ulei de masline pana devin aurii.
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. In acelasi ulei, caliti usturoiul intreg, ceapa si
morcovul. Adaugati sare si piper dupa gust.

. Adaugati pasta de tomate si amestecati.

. Incorporati sucul de rosii si rosiile tocate.
Condimentati cu oregano.

El

. Gatiti la foc mediu spre mic pentru 6-7 minute, apoi
adaugati parjolutele in sos si lasati sa fiarba impreuna
pentru inca 2 minute.

. Intr-o oald cu apa fierbinte saratad, fierbeti pastele
conform instructiunilor de pe ambalaj péna devin al
dente.
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. Transferati pastele direct in sos, permitandu-le sa
absoarba sosul si sa termine de gatit.
£

. Serviti pastele calde, garnisite cu patrunjel verde
tocat, parmezan ras si cateva picaturi de ulei de
masline pentru un plus de aroma.



