Yasmim r Integral
Penne ao molho sugo

[image: Penne ao molho sugo é perfeito para iniciantes]

	Ingredientes
Você vai precisar de:
Azeite: 2 colheres (sopa)
Cebola: 2 unidades grandes picadas
Alho: 5 dentes picados
Tomate maduro: 1,5 kg picado
Cheiro-verde: 1 maço
Louro: 1 folha
Sal: a gosto
Açúcar: 1 pitada
Macarrão do tipo penne: 500 g
Queijo parmesão ralado: a gosto
Modo de preparo
1
Em uma panela, aqueça o azeite e refogue a cebola e o alho.
2
Junte o tomate picado, o maço inteiro de cheiro-verde e o louro. Adicione 1 xícara (chá) de água e cozinhe em fogo baixo até os tomates ficarem bem macios.
3
Retire o louro e o cheio-verde do molho e volte a panela ao fogo para encorpar o molho.
4
Acrescente o sal e uma pitada de açúcar para cortar a acidez. Reserve.
5
Cozinhe o macarrão em 4 litros de água fervente, temperada com sal, até a massa ficar “al dente”.
6
[bookmark: _GoBack]Escorra a água, misture o molho e sirva imediatamente com queijo parmesão ralado.
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