Gravatinha a Bolonhesa
Ingredientes:

4009 de gravatinha

300g de carne de vitela, frango, carne de porco
300g de tomate pelado salséo,
cenoura, cebola, salsinha 30g de
manteiga

30g de presunto moida

1 copo de vinho branco seco

1/2 litro de caldo

Sal e Pimenta

Queijo parmeséo ralado

Modo de preparo:

1° Corte todas as verduras e coloque-as na panela.

2° Adicione as carnes em pedacos e, quando estiverem douradas, acrescente o vinho branco.

3 ° Incorpore os tomates pelados, sem o liquido.

4° Tempere com sal e pimenta, e deixe cozinhar em fogo baixo por cerca de vinte minutos.

5° Cozinhe o macarrao, escorra e misture com o molho a bolonhesa.

6° Sirva com queijo ralado a parte.
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