CUCINA

RAGU DI CINGHIALE

Immergere un pezzo polposo di
cin@hiale a pezzetti nel vino
rosso

di Galura

Tritare un misto di
carote, sedano, aglio
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Aggiungere la passato di

Pomodor'o e cucihare a
Fuoco medio per circa lh e

mezza.

‘ La cuoca consigia di condire gi gnocchi
Sardi fatti a mano

Scoprrii dettagli dellaricetta su
www.hotelvalledellerica.com/blog

VALLE et ERICA

Resort Thalasso & SPA
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