Spaghetti i tomatsauce

(4 pers.)

50 g smør

4 groftrevne gulerødder

2 groftrevne zittauerløg

1 lille knust fed hvidløg

2 dåser hakkede tomater

1 tsk herbes de provence (fransk krydderiblanding)

1½ tsk sukker

1 tsk groft salt

Friskkværnet peber

400 g tørret spaghetti

100 g Karoline's PastaOst

2 dl frisk, hakket persille (ca. 1 stort bundt)

Sådan gør du:

Smelt smørret i en gryde ved kraftig varme, men uden at det bruner. Svits gulerødder, løg og hvidløg i ca. 2 minutter. Tilsæt tomater og krydderier. Bring

saucen i kog og lad den koge ved svag varme og under låg i ca. 10 minutter. Tag låget af gryden og kog saucen videre i ca. 15 minutter. Smag den til. Kog

imens den tørrede spaghetti efter anvisningen på emballagen.

