pasta med tomatsauce 

Tomatsovs

Du skal bruge

1 løg

4 tomater eller 1 dåse hakkede tomater (400 gram)

2 fed hvidløg

1 spiseske olivenolie

3-4 kviste timian eller 1 teske tørret timian

½ teske groft salt

½ teske sukker

Friskkværnet peber

Cirka 75 gram parmesan-eller granaost til at rive over pastaen

Sådan gør du

1. Pil skrællen af løget. Skær løget igennem på langs fra rod til top. Læg det med den flade side ned mod skærebrættet. Hold fast i roden af løget. Skær

fra top mod rod, men ikke igennem den, roden holder løget sammen. Hak derefter på den anden led, så det bliver til små tern.

2. Skær tomaterne i tern på cirka 1x1 centimeter.

3. Pil skrællen af hvidløgsfeddene. Pres hvidløget i en hvidløgspresser.

4. Varm olien i en gryde, og steg løgene, til de er klare, men ikke brune. Kom hvidløg og skyllede timianblade eller tørret timian i.

5. Kom tomaterne i gryden. Rør godt og tilsæt salt, sukker og peber. Kog det hele mørt cirka 15 minutter, spæd eventuelt med vand.

6. Blend sovsen til med salt, sukker og peber.

7. Bland nykogt pasta med tomatsovs. Server friskrevet ost til. Pynt med skyllet basilikum.

Pasta

Du skal bruge

400 gram tørret pasta

4 liter vand

1 teske groft salt

Sådan gør du

1. Beregn 1 liter vand og 1 teske groft salt for hver 100 gram pasta.

2. Hæld vandet i en gryde, læg låg på, og bring det i kog. Tilsæt salt.

3. Kom pastaen i, rør rundt i gryden af og til. Kog uden låg.

4. Kog pastaen "al dente": Det vil sige den skal gøre lidt modstand, når man bider i den. Kogetiden varierer fra få minutter op til cirka 14 minutter, afhængigt

af om pastaen er tørret eller frisk, og hvilken facon den har. Tag en pasta op med en pincet eller gaffel, og smag på den.

5. Hæld omgående pastaen i et dørslag, når den er færdig. Tilsæt eventuelt lidt smør eller olivenolie, så klistrer den ikke så let sammen.

Tip

Brug eventuelt basilikum til pynt

