Espaguete ao Sugo - Receitas Da Net !!! As melhores receitas da internet estao aqui .

Escrito por Webmaster

500 gr de espaguete cozido(s) &quot;al dente&quot;
1 kg de tomate italiano

1 unidade(s) de cebola picada(s)

1 dente(s) de alho amassado(s)

10 folha(s) de manjericao

1 talo(s) de salséo

1 colher(es) (café) de alecrim

1 colher(es) (cha) de tomilho

1 colher(es) (sopa) de agucar
quanto baste de sal

quanto baste de parmeséao ralado(s)

Faca um amarrado com todas as ervas. Liquidifique o tomate e passe-o pela peneira. Leve o
tomate ao fogo e acrescente o amarrado de ervas, sal, agucar, cebola e alho. Deixe que
cozinhe entre 30 e 40 minutos. Prove, junte mais sal ou mais agucar, no caso de estar, ainda,
acido. Sirva sobre o espaguete, polvilhando o queijo ralado.

Dicas: Esse molho presta-se bem ao congelamento. Prepare-o em quantidade e congele-o
em porg¢des suficientes para uma refeicao. Na hora de aquecer, faga como nos restaurantes,
misturando-o a algum outro ingrediente, e tera se trabalho diminuido.

Sugerimos: carne moida, carne assada, bacon refogado, mariscos, camardes lulas e outros.

Espaguete ao Sugo
Joomla SEF URLs by Artio



http://www.artio.net

