RECEITAS PARA HARMONIZACAO
COM OS VINHOS.

Ragu a Toscana

O Ragu é um molho cremoso,encorpado e de cozimento lento. Pode
ser feito de coelho, pernil de vitela, ossobuco, musculo, etc. Optei
pelo musculo por ser uma carne acessivel, facil de ser encontrada e
de timo sabor

+ 2509 de musculo de boi

+ 1509 de pancetta (pode ser bacon ou presunto cru)

+ 1 cenoura grande em cubos

+ 1 cebola grande em cubos pequenos

+ 6 tomates italianos grandes,sem pele e sem sementes

+250ml de caldo de legumes caseiro ou dgua

+200ml do vinho que sera consumido durante a refeicdo

* Azeite, sal, pimenta do reino, alecrim, tomilho, louro (aqui entra o
savoir-faire de cada cozinheiro

+ Se quiser acrescentar 50 g de funghi secchi previamente
desidratado fica com um sabor especialissimo!

Doure a cebola no azeite,acrescente a carne picada. Deixe dourar.
Junte a cenoura. Assim que comecar a grudar na panela, acrescente
o vinho e misture.

Deixe o vinho evaporar um pouco e coloque a pancetta

Adicione todos os temperos, os tomates, misture bem e por ultimo
acrescente o caldo de legumes/agua.

Deixe cozinhar em fogo brando por pelo menos uma hora.

A carne comeca por si s6 a desfiar (se precisar, pode ir colocando
mais caldo. No final, 0 molho deve ficar bem denso. Neste momento,
pode acescentar os funghi, deixando ferver por 2 ou 3 minutos.

O Ragu pode ser servido com massas frescas, de preferéncia,
nhoque ou polenta.
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