Kalvehaleragu

Ingredienser:

Kad af kalvehale

Evt. lidt bacon

Timian el. anden krydderurt
Et fed hvidleg

Lag

Flaede tomater

Tomatpure

Olivenolie

Tilberedning:

Start med at brune kgdet lidt i rigeligt med olie. Skru ned for varmen og lad det fintsnittede Iag klare stille og roligt.
Nar lgget er ved at veere der, tilseettes hvidlag. Til sidst kommes tomat og krydderurter i. Hold lidt igen med tomaten.
Det skal gerne ende med at veere en italiensk ragu, ikke en tomatsovs med kalvehale. Lad det hele simre til retten har
en fed og sammenhaengende konsistens. Smagen skal vaere koncentreret og intens. Smag til og server med en god
pasta. Jeg synes, at pastatyper som pappardelle og fettucine ger sig bedst til en fyldig ragu.
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