Macaroni di Papa
Wat heb je nodig?

· Pak macaroni natuurlijk (
· Pakje Italiaanse Kruidenmix (zie foto)

· 2 tomaten

· 1 ui

· 300 gram runder gehakt

· Potje knoflook (zie foto) of verse knoflook

· Geraspte kaas

Wat moet je doen?

1. De voorbereiding

· Pel de bruine schil van de ui. En snij de ui in schijfjes. Snij daarna alles in kleine blokjes (zie foto). Pas op voor je vingers !!

· Snij de tomaten in plakjes en daarna in kleine blokjes.

2. De macaroni

· Zet een pan met water op het vuur. En wacht tot het gaat koken.

· Neem een koffiemok. Giet de macaroni uit het pak in de koffiemok. Dan weet je dat je precies genoeg hebt.

· Giet de macaroni in de pan met water. En roer het een beetje.

· Giet een klein beetje sla olie erbij. Dan gaat de macaroni niet plakken.

· Als het water weer kookt. Zet je de kookwekker op 9 minuten.

3. De macaroni saus (zie foto)

- Zet een braadpan op het vuur. En doe daar de gehakt in. Extra boter is niet nodig. Let op dat het velletje van de gehakt er niet in komt. Velletjes papier zijn niet lekker om op te eten.

- Doe meteen de gesneden uien erbij.
- Doe ook meteen een schepje knoflook erbij (zie foto)

- Roer alles lekker door elkaar. Het gehakt wordt langzaam gaar.

- Doe er de gesneden tomaten bij (zie foto).

- En roer alles rustig door elkaar. De tomaten worden zacht. Het sausje begint al bijna te komen.

- Doe een groot glas water bij de saus. En zet alvast een groot glas water klaar. Die heb je misschien dadelijk nodig.
- Roer alles goed om.

- Maak het pakje Italiaanse kruidenmix open. En scheur het randje van het zakje.

- Roer nog steeds alles om en giet een beetje poeder bij de saus. En blijven roeren he ??

- Telkens roeren en een beetje poeder bij de saus gieten. En weer roeren…..

- Als de saus te dik wordt, doe je er weer een beetje water bij.

- Laat de pan met saus nog eventjes op het vuur staan pruttelen.

4. Extra verrassing

- De saus is nu eigenlijk klaar.
- Maar je krijgt pas echte Macaroni di Papa, als je er een verrassing doorheen doet.

- Kijk in de koelkast en zoek of er een flesje met rode saus staat.

- Bijvoorbeeld: tomatenketchup, shaslick saus,  barbecue saus, steak saus. Of ketjap of aroma (zie foto).
- Doe een klein beetje van die saus in de pan. Goed er doorheen roeren. En proeven !!

- Daarmee krijg je elke keer een andere smaak.

· Nu zal de macaroni ook wel klaar zijn. Maar wacht tot de kookwekker afgaat.

· Giet de macaroni in een zeef. En laat al het water eruit lopen.

Zo, nu zijn de macaroni en de saus klaar.
Alles lekker opscheppen. Geraspte kaas erbij. En . . . . smakelijk smullen !!

!!! Buon Appetito !!!
