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Добавьте поджаренное мясо и любые ингредиенты на ваш вкус для усиления вкуса соуса. Возможные дополнительные ингредиенты:
Добавьте воды в другую кастрюлю и поставьте ее на огонь. 
Базилик
Коричневый сахар
Обжарка мяса
Приготовление лапши
Удалите лишний жир с мяса и отставьте его в сторону.
Удалите лишнюю воду с лапши.
Чеснок
Приготовление соуса для спагетти
Грибы
Лук или луковый порошок
Петрушка
Перец
Положите порцию лапши на тарелку.
Положите мясо в сковороду и установите среднюю или высокую температуру конфорки.
Поместите кастрюлю с соусом на плиту и установите подходящую температуру для медленного кипячения.
Вылейте в кастрюлю ковш своего любимого соуса для спагетти.
Повторяйте процедуру до тех пор, пока не сервируете достаточно тарелок для себя и своих гостей.
Розмарин
Соль
Подавать с гренками и салатом.
Сервировка спагетти
Установите высокую температуру конфорки, чтобы вода закипела.
Медленно кипятите блюдо в течение 30 минут, периодически помешивая.
Положите ложку соусной смеси для спагетти на лапшу.
Слегка посолите и поперчите мясо во время приготовления.
Посыпьте блюдо сыром пармезан.
Тмин
С помощью специальной лопатки время от времени перемешивайте мясо, не давая ему слипаться.
Когда вода начнет кипеть, добавьте лапшу и готовьте до тех пор, пока она не станет мягкой. (Чтобы проверить готовность лапши, бросьте ее на кухонный шкаф. Если лапша прилипнет, она готова.)
Как только мясо перестанет быть розовым, снимите его с огня.




