SPAGHETTI ALLA CAMPAGNOLA

4 -6  PERSONER

1 mellem stort løg (skåret i strimler)

1 stor fed hvidløg (presset)

3/4 dl olie

75 g bacon (fintskåret)

1 tsk. rosmarin nåle

chili

½ tsk. peber

½ bundt persille (finthakket)

½ dl Dry Martini (eller whiskey)

salt

1 dl kogende vand

1 stor dåse tomat puré

3 dl piskefløde
Olien koges sammen med løg og hvidløg, rosmarin, chili, peber og Martini. Når Martinien  er delvis fordampet, tilsættes tomat puré og vand og der røres godt sammen. 
Kog i ca. 4 minutter, tilsæt piskefløde, kog over svag varme ca. 7 minutter. 
Tilsæt salt efter behag og til sidst persille. 
Serveres med drysset parmesan ost.

Beregn 150-180g spaghetti per person, og kog efter indpakningens anvisninger. Efter endt kogning, hældes vandet fra og pastaen afdampes i en si. 
Hæld tilbage i gryden og bland med ca. halvdelen af saucen. Resten af saucen fordeles på retterne ved servering.

