Sughetto Carlo Butta la Pasta

Ricetta inviata da certosino il 07/15/2011 

Questo è il sughetto che faccio nel tempo che cuoce la pasta quando mio marito mi telefona e mi dice che contrariamente ai programmi torna a casa per pranzo, e ha sempre il tempo contato ma vi assicuro che è ottimo e superveloce!

Difficoltà

Facile

Ingredienti per 4 porzioni

· 400 gr. polpa di pomodoro

· 1 cucchiaio di pasta di capperi

· 1 cucchiaio di pasta d'olive verdi o nere a piacere

· 1/2 cucchiaio di pasta d'acciughe

· 2 pizzichi di origano

· 1 punta di cucchiaino di aglio in polvere

· peperoncino a piacere

· olio e. v. o.

· sale

Preparazione

Mettere in una padella l'olio a scaldare con la cipolla, aggiungere la polpa di pomodoro in scatola o fresco, cuocere per 10 minuti fino alla consistenza desiderata, verso fine cottura aggiungere il resto degli ingredienti, far insaporire ancora 5 minuti.

Versare la pasta scolata e mantecare.

