Pap​par​del​le in pit​ti​ge saus
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Onderkant formulier

Ingrediënten a personen
· 4 el olijfolie 

· 250 g gerookte spekblokjes (duopak 2 x 125 g) 

· 2 uien (gesnipperd) 

· 2 tenen knoflook (fijngesneden) 

· 1 rode peper (zaadlijsten verwijderd en in dunne ringetjes) 

· 1 blik tomatenblokjes (400 g) 

· 4 tasty tom tomaten (de pitjes verwijderd en in blokjes) 

· 1 tl suiker 

· 1 pak verse pappardelle (250 g, koelvers) 

· 8 blaadjes basilicum (gescheurd) 

· 100 g Pecorino ((kaas), geraspt) 
Bereiden: 
Verhit de olie in een braadpan en bak de spekblokjes uit. Voeg de ui toe en fruit in 5 min. glazig. Voeg de knoflook en de rode peper toe. Laat 2 min. garen en roer de tomatenblokjes en de verse tomaten erdoor. Breng op smaak met de suiker en peper en zout. Laat dit op een laag vuur 10 min. koken. Kook ondertussen de pappardelle volgens de aanwijzingen op de verpakking beetgaar. Giet af en schep de pappardelle door de saus. Bestrooi met het basilicum en de Pecorino.
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