Penne met tonijn, ansjovis en sardines
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Ingrediënten:4 personen
· 1 ui, gesnipperd

· 240 gr sardines (in chilisaus) in tomato fritto

· 1 blik (400 gr) tomatenblokjes

· 1 blikje (ongeveer 160 gr) tonijn in olie

· 1 tl gedroogde Italiaanse kruiden en chilivlokken
· 400 gr korte (volkoren) pasta naar keuze

· 120 gr zongedroogde tomaat, in stukjes

· prei, bosui en champignons, fijngesneden
Bereiden:

1.Verhit een hapjespan en fruit de ui glazig in 2 el bakolie samen met de prei en champignons . Voeg de sardines toe en bak kort mee. Schenk tomato fritto (en tomatenblokjes) in de pan en roer de tonijn, ansjovis en kruiden erdoor. Laat 15 minuten pruttelen.

2. Zet een pan met ruim water op het vuur en breng aan de kook. Kook de pasta volgens de aanwijzingen op de verpakking met een snuf zout. Schep een kopje van het kookvocht uit de pan en giet daarna af in een vergiet. Bewaar de pasta in de pan.

3. Roer de zongedroogde tomaten door de saus en laat nog een paar minuten pruttelen. Proef en breng op smaak met peper en zout.

4. Schep de saus door de pasta en roer eventueel nog een scheutje van het kookvocht erdoor om de saus extra smeuïg te maken. Bestrooi met bosui.
