Farfalle met worst
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Ingrediënten: 4 personen

· 8 chipolata- of vegaworstjes                                   2 rode uien 

· 1 el venkelzaad                                                          1 tl chilivlokken 

· 320 g bimi                                            2 blikken van 400 g gepelde tomaten 

· 300 g farfalle                                                              20 g Parmezaan

Bereiding:

Pocheer de worstjes 5 minuten in een grote pan gezouten kokend water (als je vegaworstjes gebruikt hoeft dat niet). Pel ondertussen de uien en snijd ze in blokjes van 1 cm.

Bak de ui in ½ eetlepel olijfolie in een grote, ondiepe braadpan op matig vuur met het venkelzaad, de chilivlokken, een klein snufje zeezout en een flinke snuf zwarte peper; roer regelmatig.

Schep de worstjes op een plank, snijd ze voorzichtig in dunne plakjes en roer ze door de ui. Verwijder het harde uiteinde van de bimi, snijd de steeltjes in kleine stukjes en laat de topjes heel. Doe de gesneden steeltjes bij de ui en bak ze onder regelmatig roeren 10 minuten mee, of tot ze zacht zijn.

Doe de tomaten bij de ui en worst, en druk ze plat met je lepel. Zet het vuur laag.

Kook de pasta volgens de aanwijzingen op de verpakking in de pan gezouten kokend water, en kook de bimi-topjes de laatste minuut mee. Giet de pasta en broccoli af en houd een kopje van het kookwater apart.

Schep ze door de saus en roer er zo nodig een scheutje van het kookwater door. Voeg naar smaak peper en zout toe en rasp de Parmezaan erboven.

