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Tagliare a pezzetti il maiale ed il manzo.

Tritate finemente le cipolle e soffriggetele 
nell'olio ben caldo.

Aggiungetevi il manzo ed il maiale e rosolate 
circa 15'.

Mettete il vino e lasciate evaporare.

Aggiungere il passato di pomodoro e l'alloro.

Aggiustate di sale e pepe, contiuate la cottura 
per 60'. 

Maccheroncini  "Macheda"

200 g di  grasso e  magro di  maiale

300 g di  manzo

Passato di  pomodoro

Vino 

2  c ipol le

Olio

Alloro

S ale e  pepe  

w w w . p a s t a m a c h e d a . i t

L e  R I C E T T E  d i
P a s t a  M a c h e d a

P R E P A R A Z I O N E

I N G R E D I E N T I


