[image: image1.png]FLacursine de mamie caillou





Mes conchiglionis au ragù
Il vous faut, pour 4 personnes :

250 g de conchiglionis
Faire cuire, à l'eau salée, les conchiglionis…al dente évidemment !

Les égoutter, bien les sécher et enfin les farcir un par un.

Pour le ragù...
1 oignon émincé finement

1 carotte émincée finement

1 petite branche de céleri émincée elle aussi

200g de viande hachée de bœuf

100g de chair à saucisse

50g de ventrèche séchée 

1/2 verre de vin rouge corsé

750g de sauce tomate maison

1 cuillère à soupe de concentré de tomates

1 feuille de laurier

1 ou 2 branches de basilic

1 branche de thym

1 cube de bouillon de volaille

Sel et poivre du moulin

Huile d'olive extra-vierge

Dans une poêle, faire dorer la ventrèche coupée en tous petits morceaux. Ajouter 2 cuillères à soupe d'huile d'olive, la carotte, l'oignon et le céleri. Laisser rissoler à feu très doux et mélanger avec une cuillère en bois. 

Ajouter la viande hachée, laisser rissoler quelques instants. Verser le vin rouge et laisser évaporer tout en mélangeant régulièrement. 

Verser la sauce tomate, ajouter le cube de bouillon de volaille, le concentré de tomates et 1/2 verre d'eau, puis mélanger. Saler, poivrer, ajouter le basilic, le thym et la feuille de laurier. Mélanger à nouveau. Couvrir et laisser cuire 1h30 à 2h à feu doux.

Un conseil, il est préférable de préparer le ragù la veille, il en sera bien meilleur.
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Pas de panique ! Il va vous rester du Ragù, mais vous pourrez l'utiliser pour préparer des spaghettis, des linguines, des lasagnes, des cannellonis ou même des raviolis !
