SPAGHETTI AL SUGO AL GUSTO DEL SUD

6 - 8  PERSONER
3/4 dl olie

3 spsk. kapers

1 mellem stort løg

1 stor fed hvidløg

1 stor dåse tomat-puré

2 dåser flåede tomater

150 – 200 g. champignon

2 bouillon terninger

chili

evt. 3/4 dl. vand
Løget fin hakkes, hvidløgs - feddet presses og steges derefter sammen med chili i olien i ca. 4 min.

Tilsæt hakkede, flåede tomater, tomat puré, bouillon terninger, peber, kapers og skive-skårne champignon.

Lad saucen koge over høj varme i ca. 4 min og derefter simre over lav varme i 30-35 min; røres periodisk.

Beregn 150-180 g. spaghetti per person, og kog efter indpakningens anvisninger. Efter endt kogning, hældes vandet fra og pastaen afdampes i en si. 
Hæld tilbage i gryden og bland med ca. halvdelen af saucen. Resten af saucen fordeles på retterne ved servering.

