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e * 300 grammi di macinato di * una cipolla g
(o di vitello) * una carota =
EMPODTCOTURE ot | mmitpanetns -ummcoatisdane
- maiale (o di prosciutto crudo) * brodo di pollo @
LIVELLO DI DIFFTCOLTA k& ﬁ * mezzo bicchiere di vino rosso (o di dado)
medio « un bicchiere di latte * sale e pepe g.b. =
e un cucchiaio di concentrato =)
di pomodoro
Taglia a pezzi piccolissimi una 9 Taglia la pancetta (o il prosciutto

cipolla, una carota e una costa di crudo) a dadini.

# E sedano.

© Mettiabollire '@ @ nuna padella mettiun 3 3‘3‘;
dell'acqua con PQUEBRINEY p Y cucchiaio di olio e quando & %;
il dado per il brodo. DR caldo metti la pancetta. Fai "M
ane cuocere per qualche minuto
(5) In un’altra padella fai scaldare un poi togli la pancetta e mettila da parte.
@ po’ di olio e poi aggiungi la cipolla. -
“"; Quando vedi che é diventata Quando le verdure sono

ben cotte, aggiungila carne
macinata e mescola a fuoco
alto, per farla rosolare bene.

gialla, aggiungi anche
carota e sedano tritati.

@ Asgiungila pancetta. Q
Mescola per qualche minuto
e poi versa mezzo bicchiere ot
di vino rosso e fai sfumare. :

(3] Metti un cucchiaio di concentrato
di pomodoro e mescola.

&, Versa un po’ di brodo nella padella,

abbassa il fuoco e mescola bene. Versa un bicchiere di latte
Lascia cuocere per e continua a mescolare:
éxumax UTVOT3, aggiungendo  se vedi che il ragu diventa
MIN ® brodo se la salsa si troppo denso, aggiungi il
asciuga troppo. brodo. Lascia cuocere almeno un’altra ora.






