Spaghetti boI oghaise
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¢  Difficulté
Facile



|ngrédients

4 cuilleres a soupe d'huile d'olive

500 grammes de mélange de viandes hachées
100 grammes de lardons (fumés)

1 carotte (épluchée et coupée en dés)

1 tige céleri blanc (lavée et coupée en demi-lunes)
1 oignon (émincé)

1 gousse d'ail (émincées)

1 cuillere a soupe de pate de tomate

1 décilitre de vin rouge

300 ml de bouillon en cube

sel et poivre

250 grammes de tomates en cubes

500 grammes de spaghetti

100 grammes de parmesan (rapé)

M éthode de préparation

hachée et leslardons.
Arrosez de concentr é de tomates.

Salez et poivrez.
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4. Mouillezaveclevin et lebouillon.
5
6

Faites chauffer un généreux filet d’huile d’olive dansune poéle. Faitesrevenir laviande

Ajoutez les mor ceaux de carotte, de céleri, d'oignon et d'ail et faites-les également revenir.

Ajoutez les dés de tomates et mélangez délicatement le tout.



7 , Faitesmijoter afeu doux environ uneheure.

8 . Cuisez ensuite les spaghettis selon lesindications sur I'emballage. Egouttez le tout.
9 . Recouvrez les spaghettis de sauce.

10 . Répartissez dans les assiettes et saupoudr ez de par mesan.

1 1 . Accompagnez de ciabatta.



