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Rosolare aglio e cipolla nell'olio, fino a farli  
imbiondire.

Aggiungere la salsiccia sbriciolata e continuare 
a farli friggere.

Aggiungere un bicchiere di  vino bianco e   
lasciare asciugare a fuoco lento.

Aggiungere il passato di pomodoro e lasciare 
cucinare per circa 45 minuti a fuoco lento.

Far bollire i Maccheroni in abbondante acqua 
salata per circa 20 minuti, scolare e aggiungere 
il sugo già preparato.

Servire con abbondante formaggio grattugiato. 
Maccheroni  c alabresi  "Macheda"

S alsiccia

Passato di  pomodoro

Cipol la

Vino bianco secco

Olio

Basi l ico

Aglio

S ale  
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