
Scheda n. 21 - Salsa alla bolognese

TritareFase 1 Tagliere, coltello trincianteSedano,carote,cipolle

Tagliare a cubetti
Fase 2

Tagliere, coltello trincianteGuanciale

TECNICHE DI

LAVORAZIONE

Mise en place

INGREDIENTI ATTREZZATURE E

UTENSILI

Preparare l’attrezzaturaPreparare gli ingredienti

SoffriggereFase 4 Pentola bassa e largaSedano,carote, cipolle,
funghi, guanciale,

olio d'oliva

Tritare
Fase 3

Tagliere, coltello trincianteFunghi secchi (ammollati
in acqua tiepida)

Aggiungere e cuocereFase 5 Pentola bassa e largaPolpa di vitello macinata

InsaporireFase 8 Pentola bassa e largaSale, pepe, alloro

Bagnare e far evaporareFase 6 Pentola bassa e largaComposto con vino bianco

AggiungereFase 7 Pentola bassa e largaConcentrato di pomodoro
e passata di pomodoro

Cuocere a fuoco lento per 1
h circa

Fase 9 Pentola bassa e largaSalsa


