Ragu alla Bolognese

Pour 6 personnes
Ingrédients:

350g de viande haché

150g de pancetta coupéeen dés
20cl de vin rouge

1 grosse carotte

2 branches de céleri

1 gros oignon

800g de tomates concassées Mutti
70g de concentré de tomates

1 cuillere a caféde sucre

2 feuilles de laurier & 3 branches de romarin
4 cuilléres a soupe d'huile d'olive
20cl de bouillon de volaille

1. Préchaufferle foura 150°.

2. Faire revenirla viande dans une cocotte avec 2 cuilléres a soupe d'huile d'olive a feu
assez fort jusqu'a ce que la viande rende toute I'eau.

3. Ajouterle vin rouge et cuire a feu assez fort jusqu'a ce que tout l'alcool soit évaporé
puis transvaser dans un bol.

4. Eplucherla carotte et couper en morceaux avec le céleri et I'oignon puis les mixer.

5. Faire revenirles légumes avec la pancetta dans la cocotte avec le reste d'huile
d'olive.

6. Ajouterla viande avec les tomates concassées, le concentré de tomates et le
sucre puis bien mélanger.

7. Ajouterle laurier avec le romarin et le bouillon puis enfournerau moins 2h. Servir
avec des tagliatelles fraiches.
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