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Bocconotti alla bolognese
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Preparazione Bocconotti alla bolognese

Passo 1.

‘e lacipolla, lacarotae il sedano e frullateli.

Passo 2.

ate rosolare qualche minuto, inun tegame, le verdure tritate col burro e I'olio d'oliva, aggiungete i funghi

che avrete tenuto a bagno in acqua tiepida per mezz'ora.

Passo 3.

-

z0 bicchiere dell’acqua in cui avete tenuto in ammollo | funghi e cuocete a fuoco basso
aevaporata.
Passo 4
fegatini, fateli rosolare un minuto e aggiungete il vino, cuocete a fuoco basso u

Passo 5.

Una volta pronto aggiungete a fuoco spento, qualche scaglia di tartufo (o un cucchiaino di pasta di

Fd(t\ \w

Passo 6.

Ricavate otto dischidalla pasta sfoglia, foderate

tampini con la carta forno e pol con i dischidipe

—

il composto di fegatini, ponete in forno a 180° C per 20 minuti.

sfoglia, riemp



Passo 7.

Note
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+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)
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