Sauce bolognhaise maison [fe}:

au soffritto et au vin blanc

/

Préparation : Cuisson : Portions :
30 minutes 2 heures 4 personnes

Ingrédients : 1. Délayer le bouillon de poule dans I'eau chaude. Réserver.

Dans un faitout, faire rissoler tour a tour dans I’huile d’olive la
farce puis le beeuf haché.

Emincer le bacon, I'ajouter a la viande et laisser cuire quelques
minutes. Débarrasser et réserver a couvert.

200 g de farce

300 g de boeuf haché
6 tranches de bacon
2 carottes

2 branches de céleri*

Eplucher les oignons et les carottes, laver les branches de céleri

. , et couper le tout en brunoise. Eplucher et émincer les gousses
2 oignons jaunes dail

3 gousses d’ail
400 g de pulpe de tomates
1 casde bouillon de

Faire revenir I'oignon quelques minutes dans les sucs de
viande.
Ajouter les carottes, le céleri et I'ail, mélanger et laisser cuire

légumes en poudre . . .
g P quelques minutes avant de déglacer avec le vin blanc.

1 casde miso blanc*
2 verres de vin blanc
30 cl d’eau + 1 cube de
bouillon de poule*
huile d’olive

sel et poivre

Incorporer le bouillon de légumes en poudre, le miso, les
tomates concassées et le bouillon de poule.

Saler, poivrer, puis couvrir et laisser mijoter deux heures a feu
doux.

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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