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Ragù mi slovník nechce přeložit, prý je to stejně. Mění se jen naklonění čárky nad u
Nicméně, jedná se o pravý nedělní oběd. Prostě klasika.

Abyste měli představu, něco jako u nás babiččino plněné kuře nebo tak. Neděle se bez omáčky z masa obejde jen málokdy.

Ve starých domech v Neapoli bývali vždycky vrátní a ti dělali ragú pro celý dům, vzhledem k tomu, že dřív se vařilo velmi dlouho. Dneska máme kvalitnější maso a stačí 2 hodinky.
Ta vůně za to stojí!

Nejčastěji se ragú podává s těstovinami jako makarony, rigatoni, nebo buccatini, tagliatelle, ale i naše siciliánské kroužky, co se pak zapékaji nebo lasagne, ale i plněné tortellini.
Iniciativě se meze nekladou.

Existuje tolik receptů, kolik je babiček a tak si pak každý vybere ten svůj.

Někdo dává víc rajčatové omáčky atd.


Podle mě: 
Pro 4 

300 g mletého masa – hovězího. Klidně  napůl vepřové.
0,5l rajčatové omáčky – passata di pomodoro
1 cibule 
1 mrkev
1 kus listového celeru
1 sklenička červeného vína
1 kostka masoxu – to je moje tajemství – nebo opravdový masový vývar asi půl litru
1 stroužek česneku
EVO – olivový olej extra vergine
50 g máslo
Sůl
Pepř
Mletý muškátový oříšek
Svazeček petržele






Poznámka:
Pod pojmem celer tady máme:
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Ale je to šum a fuk, co tam frknete.



Postup:
Připravte si asi 0,5 l vývaru z kostky nebo opravdového.
Jako obvykle, jemně nakrájenou cibulku, česnek, mrkev a celer osmahneme na EVO.
Když je to tak akorát – přiznám se vám, že tenhle výraz mě u naší mámy děsně vytáčel, jak já jsem měla vědět, co je to tak akorát??? – no prostě až cibulka bude krásně průhledná a všechno bude vypadat k nakousnutí, shrnu na jeden konec hrnce a na uprázdněném místě rozpustím máslo.
Pak se na máslo dá maso. Rozhrne se vařečkou a počká, až změní barvu.
Občas zamíchám na straně tu mrkev a spol., aby se nepřipálila.
No klidně by se maso mohlo dělat v jiném hrnci, ale já nemám dědečka na mytí nádobí.
Pak to maso zaleju vínem. Když se víno vypaří, posypu maso neuvěřitelným množstvím muškátového oříšku a pepře, na mrkev dám nakrájenou petrželku a po chvíli to všechno smíchám.





Tak a teď se stáhne teplota, všechno se zaleje jednou sběračkou teplého vývaru a čeká se. 
Pomalu, pomaličku se všechno dusí.
Když se vývar vyvaří, dá se tam další sběračka a tak dál.
Celá operace by měla trvat tak dvě hodinky.
Na posledních deset, patnáct minut se místo vývaru nebo vody, pokud by došel, přidá rajčatová omáčka.
A zase se to pomaličku vaří.

Pak se ochutná, a když při ochutnávání potřetí ponoříš lžíci do tohohle zázraku, je hotovo.

Dílo se dokončí strouhaným sýrem, v tomto případě by to měl být ovčí, strouhaný, ale parmezán taky neuškodí.

Dobrou chuť přeje
Le 
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