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PASTE cu CARNE TOCATA, SOS de ROSII
si BRANZA CHEDDAR [un fel de PASTE
TACO]

Am facut niste paste cu carne tocata, la fel de gustoase
precum renumitele paste carbonara. Paste cu carne tocata de
vita, atat de gustoase incat nici mie nu mi-a venit sa cred.
Sosul de rosii si sosul de ardei folosit la paste chiar a
facut din ele cele mai reusite paste cu carne. La final am pus
peste aceste paste cu carne branza Cheddar, iar ce a rezultat
chiar o iesit de zile mari.

= 500 g paste cochilie
= 500 g carne tocata de vita
» 200 g ceapa tocata
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200 g pasta ardei (kapia, Gras)
200 ml suc de rosii

1/2 legatura marar

1/2 legatura patrunjel

200 g branza Cheddar

1 lingurita de sare, sau dupa gust
1/2 lingurita de zahar

1 caciulie de usturoi maruntit
fulgi de ardei iute dupa gust

1/2 lingurita oregano

1/2 lingurita piper proaspat rasnit
2 frunzulite dafin

1 1/2 lingura sos Worcester

30 ml ulei masline

. Incinge uleiul de m&sline intr-o tigaie. Adauga

usturoiul razuit si cepele tocate marunt, condimenteaza
cu sare, frunzele de dafin, piper, oregano si fulgii de
ardei iute.

. Adauga carnea de vita tocata si gateste-o pana devine

usor rumenita, apoi sucul de rosii, pasta de gogosar,
sosul oyster si zaharul.

. Amesteca si gateste sosul timp de aproximativ 5 minute.
. Fierbe apa intr-o oala mare, adauga sarea dupa ce apa

incepe sa fiarba.

. Adauga pastele cochilii si gateste-le <conform

instructiunilor de pe ambalaj.



6. Transfera pastele gatite in tigaia cu sos si adauga apa
de la paste pentru a mentine pastele umede Si cremoase.

7. Adauga branza cheddar si amesteca pana se topeste 1in

sos, apoi asezoneaza cu mararul si patrunjelul verde
tocat.

8. Serviti pastele cu parmezan ras pe deasupra.




