Spagetti med ansjos og tun

Spaghetti all Acciughe e Tonno (4 personer)

Ingredienser

350 gram spaghetti

2 spsk. olivenolie

2 fed hvidløg, pillet og skåret i kvarte

4 ansjosfileter i olie, drænede

250 gram dåsetun i olivenolie, drænet

½ dl hvidvin

50 gram kapers, skyllede og drænede

2 tomater i tern

10 basilikumblade

2 spsk. ekstra jomfruolivenolie

havsalt og friskkværnet peber

Fremgangsmåde

Kog spaghettien i en stor gryde kogende saltet vand i omkring 8 minutter, til den er al dente, mør, men stadig fast.

Imens varmes olivenolien op i en pande, hvor hvidløget steges ved lav varme i 3 minutter. Tilsæt ansjosfileterne og steg dem meget nænsomt, til de nærmest

smelter.

Skru op for varmen og tilsæt tunen. Bland i et par minutter og hæld så hvidvinen ved. Lad det simre i et par minutter, til alkoholen er fordampet. Bland

kapers og tomater i. Hæld vandet fra pastaen, men gem 2-3 spsk. Bland spaghettien med saucen, bland basilikumbladene og den ekstra jomfruolivenolie og

smag til efter behag.

Tilsæt lidt af kogevandet, hvis pastaen virker for tør, og servér.

