Spaghetti med "snydesovs

1 løg

2 gulerødder

2 stilke bladselleri

½ bdt. hakket persille

4 spck. madolie

½ glas rødvin (eller anden væde)

600 g flåede tomater (dåse)

½ bdt. basilikum

400 g pasta

Hak og snit løg, gulerødder og blad- selleri meget fint. Varm olien i en gryde og svits grøntsager og persille. Når løgene begynder at blive klare tilsættes

vinen, som koges ind ved svag varme. Tilsæt grofthakkede flåede tomater og basilikum. Krydr med salt og peber og lad sovsen snurre i 20 min. under låg.

Kog spaghettien efter anvisningen på posen, hæld vandet fra og bland den med sovsen. Spises med flutes eller groft brød.

Tilberedningstid: ca. 30 min

