Gratineret pasta med rosiner og pinjekerner

Ingredienser:

Til to personer

200 g Al Dente pasta penne

1 dåse hakkede flåede tomater

3/4 dl piskefløde

1 løg

1 fed hvidløg

2 spsk. rosiner

1-2 tsk. oregano

Maldon Sea Salt og peber

2 spsk. reven parmesanost

2 spsk. pinjekerner

Tilberedning:

Sæt oven på 200 grader. Kog pastaen. Kom tomaterne i en skål sammen med

fløden. Snit løget i tynde skiver, riv hvidløget og vend med

tomatfløden. Kom til sidst rosiner og krydderier i. Afdryp og vend den

nykogte, varme pasta med tomatfløden. Kom i en ildfast form og drys

pinjekerner og ost over. Gratiner indtil pinjekernerne er gyldne. Server

straks.

Note:

Du kan vælge at lade tomat, fløde, rosiner og krydderier simre sammen i

en gryde til sauce i stedet. Og så servere den nykogte pasta med sauce

og drysse pinjekerner og ost over.

