Tomatsovs

4 pers.

1 lille aubergine ( ca. 150 g )

½ spsk. salt

1 løg

1 fed hvidløg

1 spsk. olie

1 dåse flåede tomater

1½ spsk. koncentreret tomatpure

2 tsk. sukker

salt og peber

hakket persille

Skær auberginen i 1 cm tykke stiver, som drysses med salt og trækker ca. ½ time. De skylles, tørres i køkkenrulle og skæres i terninger. Hak løg og hvidløg,

og svits dem i olie i en gryde. Tilsæt tomater med væde, tomatpure og auberginer, og lad det koge ca. 20 minutter under låg. Pisk sovsen igennem, og smag

til med sukker, salt og peber. Drys lidt hakket persille over.

Tilberedningstid: ca. 30 min

