Pastasciutta

4 personer

½ fint hakkede løg (man kan vælge at bruge et fed hvidløg i stedet)

to dåser blændede flåede tomater

salt

basilikum

origano

olie

½ fint hakkede chili

400 g. pasta penne rigate

Tomatsovsen: Put en smule olie i en gryde og steg løgene let. Put derefter de blændede flåede tomater, basilikum, origano, salt og chili i. Sovsen skal

småkoge i en times tid, hvor det kun er nødvendigt at røre en gang imellem. Pasta: Pasta pennene skal bare koges som der står på posen, og når de er færdige

hældes vandet fra. Til slut: En lille smule tomatsovs hældes over pastaerne, og de røres rundt. Pas på ikke at komme for meget tomatsovs over pastaerne,

for så bliver det smattet. Hvis man anretter retten på en tallerken, kommer man pastaen som er vendt i tomatsovs på tellerknen, og derefter en smule aaf

den resterende tomatsovs ovenpå. Nu er retten klar til servering, og den smager forrygende!!!

Tilberedningstid: ca. 90 min

