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Skladniki:

e 12-16 rurek makaronu

¢ 400g miesa mielonego wieprzowego lub wotowego
350 ml passaty pomidorowej

1 cebula

1 zabki czosnku

Po 1 tyzeczce bazylii i oregano

1-2 tyzki oleju

e SOl

e Pieprz

Sos beszamelowy:

e 30 g masta

2 pelne tyzki maki

300 ml mleka

e Szczypta gatki muszkatotowej

Sél

Pieprz

Dodatkowo 15 dag startego sera zottego (ewentualnie parmezan)

Przygotowanie:



1. Cebule i czosnek posiekaé, zeszkli¢ na odrobinie oleju. Na patelnie wrzuci¢ mieso mielone i
smazy¢ do miekkosci. Nastepnie dodac passate oraz doprawi¢ do smaku sola, pieprzem,
bazylia i oregano. Dusi¢ do momentu az nadmiar wody z pomidoréw odparuje.

2. Sos beszamelowy: Masto rozpusci¢, doda¢ make, chwile smazy¢ zala¢ mlekiem i miesza¢ do
uzyskania gtadkiej konsystencji sosu.

3. Na dno naczynia zaroodpornego wytozy¢ troche sosu beszamelowego. Makaron rurki nadziaé
za pomoca tyzeczki od herbaty farszem. Nadziane rurki uklada¢ na dnia naczynia
zaroodpornego kolo siebie. Wyla¢ reszte sosu beszamelowego, a wierzch posypac startym
serem. Zapieka¢ w 180 stopniach ok. 25 minut do momentu rozpuszczenia sera.
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