TAGLIATELLE ALLA BOLOGNESE
Ingredienti per la pasta:

600gr di farina 00

400gr di semola di grano duro

8/10 uova 

10gr di sale

10gr di olio di oliva

Preparazione:
Formare la fontana con la farina posizionarvi al centro le uova con il sale e l’olio

cominciare ad impastare dal centro prendendo la farina poca alla volta dai bordi,e lavorare fino ad ottenere una palla liscia.Lasciare riposare per 30 minuti e poi stendere e tagliare a piacimento.
Ingredienti per la salsa bolognese:

50gr di carote

50gr di cipolla

un gambo di sedano

600gr di carne di manzo

400gr di carne di maiale

4dl di vino rosso

300gr di pelati

30gr di funghi secchi

olio di semi

fondo bruno o brodo

Preparazione

In un rondeau far rosolare con l’olio i legumi tagliati a brunoise. A parte in un saute’ rosolare la carne e scolarla,aggiungere la carne ai legumi e rosolare il tutto. Spolverare con una manciata di farina per far legare, bagnare con vino rosso, aggiungere i funghi secchi tritati e precedentemente ammorbiditi in acqua tiepida. Aggiungere i pelati e il brodo, lasciare cuocere per 2 ore.
