Ragu - ragout

https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/raqu-ragout.html

Ragt je korenéné dusené jidlo s masem nebo rybou, ¢i houbami a zeleninou. Italské slovo ragu
pochézi ze starofrancouzského ragouster - , 0zivit chut”. Ragu se narodilo ve francouzské kuchyni.

Do zé&kladu omacky z olivového oleje nebo masla priddme nakrdjenou cibuli a ¢esnek. Zasmazime a
doplnime kostiCkami korenové zeleniny (mrkev, celer, petrzel). Pro barvu a chut pridame loupana
rajCata a bylinky. Nejlepsi jsou Cerstvé.

Smés se nechd na panvi zméknout. Pak pridame maso bud' v celku nebo nakrajené ¢i namleté. Na
druhu masa nezalezi. Muze to byt maso hovézi, teleci, veprové, jehnéci, ryby, zvérina nebo drubezi.

Malé knedlicky, nejen masové, tento pokrm vhodné doplni.
Z hub jsou nejlepsi mladé plodnice hiibl nebo lisky.
Ragu muzeme pripravit i bez masa, jen z jemnych druhu zeleniny.

Klasickym prikladem ragu je ,Ragu alla Bolognese”, ¢i u nas notoricky znamy gulas. Nebo také
francouzsky ,Boeuf Bourguignon®.

Rozeznavame ragu bilé, které nejcastéji zjemnujeme zloutkem rozslehanym ve smetane.
Ragu hnédé bohaté podlévame kvalitnim suchym ¢ervenym vinem.

Ragu ¢ervené, podlévané vinem bilym a zahusSténé drcenymi rajcaty. Je to lehci, italskd, variace.
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