MACARONI MET TOMATENSAUS
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Ingrediënten:4 personen
Voor de tomatensaus: 1 rode ui   1 flinke winterpeen

1 stengel bleekselderij                     500 gr trostomaten

70 gr tomatenpuree                        1 groentebouillonblokje

Voor de macaroni:

240 gr macaroni                               2 teentjes knoflook

1 rode ui                                            2 paprika’s

400 gr rundergehakt                       1 tl Italiaanse kruiden

½ tl sambal oelek

ZO MAAK JE HET

De tomatensaus: Snipper de ui. Schrap de winterpeen schoon en snijd in blokjes. Was de bleekselderij, verwijder de draden en snijd in stukjes. Verwijder de harde kern van de tomaten en snijd ze in blokjes. Verhit een scheutje olie in een ruime pan. Fruit de ui, winterpeen en bleekselderij 5 minuten aan. Voeg de tomatenpuree toe en laat deze zachtjes meebakken. Blijf goed roeren. Voeg de tomatenblokjes toe. Los het bouillonblokje op in 50 à 100 milliliter water en voeg dit toe. Laat de saus 30 minuten pruttelen en pureer daarna met een staafmixer tot de gewenste dikte. Maak de saus verder op smaak met peper en zout.

De macaroni: Kook de macaroni volgens de instructies op  de verpakking. Hak de knoflook fijn en snipper de rode ui. Snijd de paprika’s in grove stukken.Neem een grote pan en bak het gehakt op hoog vuur rul. Voeg wat peper, zout en Italiaanse kruiden toe. Haal het gehakt uit de pan.Fruit de ui en knoflook aan. Voeg na enkele minuten de  paprika’s toe en laat 5 minuten meebakken. Voeg het gehakt, de sambal en een flink deel van de tomatensaus toe. Schep de macaroni door het gerecht en voeg naar smaak meer tomatensaus toe
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