Molho pomodoro:

80 ml de azeite

100 g de bacon fatiado e cortado em tiras pequenas

3 dentes grandes de alho

1 xicara das de cha de cebola bem picada

1 xicara das de chd de cenoura bem picada

2 talos de salsao

1 colher das de sobremesa de aclcar ou 2 envelopes de adocante a base de sucralose
1 colher das de café de pimenta dedo de moca, bem picada
2 kg de tomates sem pele e sem sementes bem picado

2 sachés de caldo de carne ou legumes 0% de gordura

300 ml de agua

680 g de molho de tomate industrializado ou caseiro (1 vidro)
1/2 xicara das de chd de folhas de manjericao fresco

Sal, pimenta-do-reino branca e noz-moscada a gosto

Molho pomodoro:Em uma panela aqueca o azeite e frite o bacon. Junte o alho, a cebola, o0 salsdo o agucar e

refogue bem.

Junte os tomates, o caldo de carne, a dgua e cozinhe por vinte minutos em fogo lento até obter um molho

encorpado. Acrescente o molho pronto e cozinhe por mais vinte minutos.

Junte as folhas de manjericdo, a massa cozida e deixe ferver. Coloque em uma forma refrataria, acrescente as

bolinhas de mucarela e as folhas do baby agrido. Finalize com um fio de azeite e sirva.
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