Carolinas lækre krydrede tomatsovs (til kylling)

Ingredienser:

• 1 lille fed hvidløg

• 1 hakket salatløg (ikke rødløg eller alm!)

• ca 1 dl olivenolie

• 2-3 dåser flåede/hakkede tomater

• 3-4 store blomme tomater (kryddertomater kan også bruges)

• 1 bakke flotte faste champignons

• 2 store gule peberfrugter 

• evt. 1-2 grillede røde peberfrugter 

• 3 spsk tørret oregano

• frisk basilikum, gerne 8-10 blade eller flere..

• 1 spsk tørret basilikum

• 2 tsk tørret timian

• 2 tsk salt

• 1 tsk stødt peber

• evt ost til pynt

• kyllinge inderfilet

Fremgangsmåde:

Hæld oliven  olien i en mellem stor gryde sammen med det hakkede hvidløg og rist det let, kom det hakkede salatløg i, og lad det simre et kort øjeblik..

kom de flåede tomater, blomme tomaterne, alle krydderierne i, og lad det simre i ca 30- 40 min. på lavt blus.

DET ER VIGTIGT AT DEN FÅR LOV TIL AT SIMRE TIL DEN HAR KOGT GODT IND, DET ER MENINGEN AT DEN SKAL BLIVE TIL DEN HALVE STØRRELSE..DET GIVER DEN EN KRAFTIG

SMAG OG EN LÆKKER KONSISTENS!

Tag i mellemtiden og skær de gule pebre og champignoner ud og steg dem let på en tør pande, til de bliver let ristede og gyldne..hæld dem over i gryden

og lad dem simre sammen med sovsen..

Husk rør rund engang imellem så det hele bliver rørt rundt..

sovsen er færdig når den er kogt ind..

Server den sammen med kylling inderfilet som du i forvejen har stegt lysebrune, på en tør pande..

Læg kyllingefileterne i et ildfast fad og fordel ost på dem før du hælder tomatsovsen over dem!! sæt fadet ind i en forvarmet ovn på 200 grader i ca 30

minutter.

server basmatiris til..

