Tomat grundsovs

Med den grundblanding kan "sugo"

varieres i det uendelige...

Grundsovs - soffritto af:

3 mellemstore gulerødder

2 ben selleri

1 mellemstort løg

+

1 dåse flåede tomater

1 terning til grøntsagsboullion

Jomfru Olivenolie til stegning - læs mere om

olie >>

1

Steg de fintskårne grøntsager i olien ved middel varme i mindst ti minutter.

Tilsæt de flåede tomater og boullionterningen.

Lad sovsen simre mindst en halv time - helst halvanden eller mere.

2

Tilsæt vand, vin eller tomatsaft (alt efter typen af sugo) løbende, hvis sovsen koger for meget ind.

Ved servering skal sovsen ikke være tyndtflydende, men ret kompakt.

