NAPOLILAINEN LIHAKASTIKE (ragu napoletano)

Ya dl oliividljya

1 sipuli (isohko)

n. 600 g naudanlihaa (esim. keittolihaa)
n. 300 g possun kylkipaloja (luineen)
n. 300 g raakamakkaraa

1 dl punaviinid

1 kg tomaattisosetta

n. 100 g tomaattipyretta

n.3 dl vettd

-2 tl suolaa

1 laakerinlehti

1 valkosipulin kynsi

Kuori ja paloittele sipuli. Laita kattilaan 6ljy ja sipuli ja kuullota sipulia hetken aikaa ennen kuin
lisadt lihapalat ja makkarat. Ruskista hieman lihojen ja makkaroiden pintaa ja sen jdlkeen lisda
joukkoon punaviini. Kun alkoholi on haihtunut, lisdd tomaattisose, tomaattipyre, vesi ja suola.
Sekoita, lisdd laakerinlehti ja kuorittu valkosipulin kynsi ja jatad kastike kiehumaan miedolla
lammolla vahintddn neljéksi tunniksi aina vélilla sekoittaen. Jos kdytat keittdmisen alkuvaiheessa
painekattilaa, niin keittoaikaa voi silloin hieman vihentdi. Kun kastike on valmista, nosta isommat
lihapalat ja makkarat sieltd pois. Osa pehmenneesté lihasta jdi kastikkeen sekaan. Kastike syodaan
pastan kanssa (yleensa ziti tai ziti tagliati -pastaa, mutta Suomesta 16ytyy esim. tortiglioni-pastaa,
joka sopii mainiosta tai sitten jokin muu “putkipasta”). Erittdin mureat lihat ja makkarat voidaan
syoda padruuaksi erikseen.



