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Onderkant formulier

Ingrediënten:4 personen 
· 2 el (olijf)olie 

· 150 g gesneden uien 

· 250 g rundersoepballetjes 

· 850 ml. tomatenpulp met basilicum

· 40 g pijnboompitten 

· 250 g verse spaghetti 

· 800 g courgette spaghetti 

Bereiden:
1. Verhit de olie in een hapjespan en bak de ui 4 min. op middelhoog vuur. Voeg de soepballetjes, tomatenpulp, peper en eventueel zout toe. Laat 8 min. op middelhoog vuur gaar worden.

2. Verhit ondertussen een koekenpan zonder olie of boter en rooster de pijnboompitten 4 min. op middelhoog vuur goudbruin. Neem uit de pan en laat afkoelen op een bord.

3. Kook ondertussen de spaghetti volgens de aanwijzingen op de verpakking beetgaar. Doe de courgettespaghetti in een vergiet en giet de gekookte pasta erboven af.

4. Verdeel de pasta over diepe borden en schep de saus erop. Bestrooi met de pijnboompitten. 

bereidingstip:

Je kunt tomatenpulp ook vervangen door tomatenblokjes.

combinatietip:

Lekker met rucola en basilicum
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