FUSILLI con RAGU BIANCO al VINO ROSSO

Le riceHte

|

Ariosto

ngredientt:

Preparazione

Foto

300 g di fusilli

450 gr di waclnato
scelto di vitellone

1 cipolla rossa piccoln

1 spiechio d'aglio

olio

vino rosso (Lo ho usato tl

vino "casalingo" di wmio
suocero)

1) n uni pentola caplente fate un
Legoero soffritto con olio, aglio e la
cipolla tagliata sottile. Unite al
soffritto il macinato, L'insaporitore
Arlosto e quindl niente sale (o il
sale profumato), fate rosolave
pochi wminutl, pol bagnate con il
vino S coprendo
completamente Lla carne. lasciate
cuocere con coperchio, lasciando
perd leggermente aperto, n wodo
che L vino possa evaporare pin
velocemente.

1/2 litro d'acqua

1/2 bustina ol'
’stapor’btore per carnt tn
umiolo e stufate Ariosto

2) Agglungete l'acqua e continuate La
cottura finche il sugo now sard quast
del tutto r"asclugato'. Ricordate odi
rimuovere Lo spiechio d'aglio unito per
il soffritto inizinle e spegnete.

cuocete © fusilll al dente e una volta
scolati, versatell wella pentola con il
sugo amalgamando bene. Mettete nel
platti e servite finendo a placere con
wal wmactnata  di  pepe  bianco o
parmigiano  grattugiato.  Noi L
aboiamo gustatl  semza  wnessuna
agglunta finale.
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