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Grano al sugo
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Preparazione Grano al sugo

Passo 1.

Mettete il grano in ammollo e lasciatelo ammorbidire per circa

Passo 2.

ate cuocere il grano in acqua e poco sale.

Passo 3.

aterosolare il trito di maiale ed agnello, unite quindi il pomodoro e

enso

Passo 4.

Aggiungete alla salsa il grano e mescolate.

Passo 5.

Condite con peperoncino e ricotta satata grattugiata.

Jore.



Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 01/10/2015

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)

« Autore: Carmelo Scuderi (https://www.facebook.com/ricetteregionali)
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