ZITl al RAGUW GENOVESE

ngredientt:

Preparazione

quancia di manzo Ko
1,2 %

Cipolla Kg1,2%%
Cavota 1

Sedano 1 costa

VLAD 0SSO U V0SSO
bilecchieve (clrea 200 cl.)
Concentrato ol
pomodoro 1 cucchiaio

1) Brasate con 2 cucchial dolio e
acqua, la carota, wna cipolla e il
sedono.  Nel  frattempo  avrete
tagliato la carne a dadini con Ll
coltello (ml  vaccomando  non
macinata) agolunogetela  alle
verdure e fate stufarve. Sfumate
gradatamente con b vino vosso ¢
quando la preparozione ¢ asclutta
mettete L concentrato diluito n un
bicchiere di brodo bollente e Lo
preparazione  per  carni  brasote
Avrtosto.

Foto

Brodo veoetale o di
carme  (LL mlo eva di
carne)

Zil o vigatonl (nol
Kod)

Olio evo q.b
Pecorino 0 altvo

formagglo grattugiato
o placere

lwsaporitore per carni
brasate Ariosto

2) Cuocete per almeno 3 ore
aggiungendo

i brodo. lo uso delle pentole con il
fondo pesante, wmetto al wlninmeo-
mintmo Lo
dimenticare di avere la carne sul
fuoco. Allinizio della
cottura mettete Le cipolle affettate in
una  padella  antiaderente  con
qualche

cucchiato  dolio e anche qul
agglungete brodo fino a cottura.

flamma e POSSO

3) DeVono vidurst
quast  a  crema.  Avrete,  wnel
frattempo, tagliato gl zitl (se
adoperate quelll). Cuocete Lo pasta e
conditela con il sugpo.
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