Scheda n. 21 - Salsa alla bolognese

TECNICHE DI
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ATTREZZATURE E
UTENSILI

Fasel Tritare Sedano,carote,cipolle Tagliere, coltello trinciante
Tagliare a cubetti Guanciale Tagliere, coltello trinciante
Fase2 | L—p
Tritare Funghi secchi (ammollati Tagliere, coltello trinciante
e > in acqua tiepida) —>
Fase4 [—p Soffriggere Sedano,carote, cipolle, | ) Pentola bassa e larga
funghi, guanciale,
olio d'oliva
Fase 5 |—p Aggiungere e cuocere Polpa di vitello macinata | ) Pentola bassa e larga
Fase 6 |—p Bagnare e far evaporare Composto con vino bianco | ) Pentola bassa e larga
Fase7 [ Aggiungere Concentrato di pomodoro | Pentola bassa ¢ larga
e passata di pomodoro
Fase8 | Insaporire Sale, pepe, alloro Ly Pentola bassa e larga
Fase 9 | —p| Cuocere a fuoco lento per 1 Salsa L Pentola bassa ¢ larga
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