SALSA BOLOGNESE

1\2 carota

1\2 gamba di sedano

1 cipolla

uno spicchio d'aglio

500 g carne macinata

1 kg pomodori pelati

100 g olio oliva

50 g pancetta

100 cc vino rosso

sale pepe alloro

10 g funghi secchi

Preparare un trito di carota sedano e cipolla unendo l'aglio e la pancetta e soffriggerla con l'olio.

Aggiungere la carne e far cuocere fino a quando sia ben asciutta.

Bagnare con il vino e far evaporare.

Unire i pomodori pelati e passati al passaverdure, i funghi ammorbiditi in acqua e tritati, gli aromi.

Cuocere dolcemente per almeno due ore circa, fino a quando il grasso viene in superfice 

