tomatsovs med porre og oliven

1 porre

4 fed hvidløg

6 tomater

1 spiseske olivenolie

1 spiseske tomatpure

1 teske spidskommen

1 teske karry

1/2 teske korianderfrø

2 spiseske vineddike

1 spiseske honning

3 del vand

1 spiseske hakket koriander

2 spiseske hakket basilikum

150 gram sorte oliven

tabasco efter smag og behag

fremgangsmåde

porren renses og skæres i skiver

hvidløgene pilles og hakkes groft

tomaterne skæres i grove tern

i en gryde med lidt olivenolie ristes porre og hvidløg ved svag varme 4 til 5 minutter

tilsæt hakkede tomater tomatpure krydderierne

lad det riste sammen i nogle minutter igen

hæld vineddike honning og vand ved tomaterne

læg låg på gryden

lad det simre i 45 minutter

check gryden undervejs ved kogning

hvis du synes det er for tyndt kan det jævnes en smule i tilsmagningen med koriander og basilikum

kom de sorte oliven i sovsen

dryp et par dråber tabasco i efter smag

tomatsovsen spises til det grillede lammekød

