Salsa alla Boscaiola dell’Hotel Pagnani

Ingredienti per 6 persone :

1 carota 

1 costa di sedano

1 cipolla

50 gr. pancetta macinata

100 gr carne di maiale macinata

500 gr salsiccia fresca di maiale

300 gr funghi misti freschi o congelati

Salsa di pomodoro

Prezzemolo tritato

Grana grattugiato

6 foglie di alloro

4 cucchiai di olio extra vergine

1 bicchiere di vino bianco

Preparazione .

Preparare un trito con la carota , il sedano e la cipolla.

Mettere a bollire le salsicce in acqua fredda con tre foglie di alloro e non appena arrivano a bollore , raffreddarle, togliere la pelle e tagliarle a rondelle.

Mettere a soffriggere nell’olio il trito preparato con 3 foglie di alloro e farlo appassire

Aggiungere la pancetta macinata e appena rosolata aggiungere la carne di maiale macinata.

Quando anche questa sarà rosolata aggiungere le salsicce tagliate a rondelle e dopo qualche minuto i funghi( se usate quelli congelati , dovete scongelarli prima in acqua calda) .

Fare cuocere  qualche minuto e quindi aggiungere il vino bianco.

Una volta evaporato il vino aggiungere il prezzemolo e la salsa di pomodoro

Ultimare la cottura  per qualche minuto e aggiustare di sale.

Se la salsa risultasse troppo densa aggiungete dell’acqua.

Quando saltate la pasta con la salsa aggiungete una bella spolverata di grana grattugiato.

Buon appetito

