Pasta med sød paprika chili sauce

Ingredienser:

1 hvidløg, hakket

olivenolie

2 grønne peberfrugter (skåret i tern)

1-2 sp.sk. sød chili sauce (f.eks. blue dragon)

2-3 ts.sk. sød paprika pulver

4 modne stilk-tomater (skåret i skiver)

1/2 grønsagsbouillon

frisk kværnet peber

 Fremgangsmåde:

Hvidløg svitses i olie (må ikke blive brun). Tomater tilsættes og blødgøres under låg. Efter ca. 5-10 min. tilsættes peberfrugter, chili-sauce og sød paprika

pulver. Små-simrer under låg i 10-15 min.

Så tilsættes bouillon (direkte i sovs) og peber, frisk-kværnet. Nu er fidusen, at saucen skal finde rette konsistens (ej for tynd, ej for tyk). Fjern evt.

låg i perioder, for at koge sovsen lidt ind.

Pasta (gerne konkylier, da de optager sovsen fint) koges, afdryppes og blandes godt med den færdige sauce.

 Servering:

Serveres evt. med græske Kalamata-oliven, revet parmesan-ost og filone-brød

