



RAGU' DI VITELLO
 

Ingredienti per 4 persone
o  500 gr di macinato di vitello
o  700 ml di passata di pomodoro biologico
o  3 cucchiai di olio extra vergine di oliva
o  1 cipolla piccola
o  Sale, 2 pizzichi
o  2-3 foglie di basilico
o  250 ml di acqua
 

Procedimento
Mettere la cipolla tritata e l’olio in una pentola antiaderente e far soffriggere il tutto a fuoco basso, a pentola coperta, per 3-4 minuti. Aggiungere mezzo bicchiere di acqua, coprire e lasciare cuocere a fuoco basso. Quando l’acqua sarà evaporata e la cipolla sarà diventata tenera, aggiungere il macinato ed il sale; coprire e lasciare cuocere per una decina di minuti (mescolare durante la cottura). A questo punto aggiungere la passata di pomodoro, 250 ml di acqua ed il basilico lavato; coprire e lasciar cuocere per circa un’ora e mezza sempre a fuoco basso (girare spesso il ragù, soprattutto verso fine cottura, perché il macinato tende a depositarsi sul fondo della pentola e potrebbe bruciarsi). Il ragù è pronto per essere usato come condimento quando ha raggiunto una buona densità.
http://deliziediantonietta.xoom.it


