Bolognese med linser og grgnt

50 personer

Bolognese

Procent af kad

o 3.2 kg hakket kalv/fleesk e 100%
e 360 golivenolie e 11%

e 1.6kglinser, anicia eller beluga e 50%

o 1kglag e 30%

e 55¢ghvidlgg-22 alm fed e 1,5%

e 1,2kggulerod-16 stk e 40%

e 600 g bladselleri - 16 staengler o 20%

e 4tskchiliflager e 0,3%

e 16 gtarret oregano - 24 tsk e 0,5%

e 120 gtomatpure - 8 spsk o 4%

e 12 laurbaerblade o -

e 400 g rgdvinseddike eller radvin e 13%

e 6.5 kg hakket tomat o 200%

e 6.5kgvand e 200%

e 120 g sukker - 8 spsk o A%

e Salt * -

e Peber * -

1. Skyllinserne, leeg dem i koldt vand og lad dem traekke minimum 30 minutter.
2. Hak lag, hvidlgg, gulerod og bladselleri fint pa foodprocessor.
3. Varmolieni stor gryde eller pa kipsteger.

4. Sauter lgg, hvidlagg, gulerod, bladselleri til det er let gyldent ca. 10 minutter ved

middelvarme. Krydr med salt.
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Tilseet hakket kagd og brun ved hgj varme.
Tilseet tomatpure, chiliflager, oregano, laurbzer og eddike eller vin.

7. Tilseet dreenede linser, hakket tomat og vand. Krydr med salt og peber og lad det

koge ved lavvarme ca. 1-1,5 time.
Rar jeevnligt og tilseet mere veeske, hvis ngdvendigt.
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9. Tilseet oregano og sukker og smag til med salt og peber.
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