	Spaghetti met gehaktsaus

	Ingrediënten

(2 personen)

Voor de pasta

· 120 gram spaghetti

· Beetje olie

·  zout

Voor de saus

1 ui, Stukje prei

100 gram gehakt,

1 tomaat, Blikje tomatenpuree,

Bouillonblokje 

Zout, peper paprikapoeder, Italiaanse kruiden  
	Materialen

· Grote pan

· 2 houten lepels

· Vergiet

· Koekenpan

· Blikopener

· Snijplank

· Mesje om ui mee te snijden 


	Hygiëne voor je begint:

· 
Lange haren in een staart 

· Schort voor 

· Handen wassen

Op ieder aanrecht:

· 
een afvalbakje 

een bord voor vuil bestek 

Veiligheid

· 
geen stelen van pannen buiten het aanrecht 
en de vloer bij je aanrecht droog houden

	Werkwijze
· Schil de ui en snijd deze in kleine stukjes 
· Zet nu de pan water vast op voor de pasta
· Snij de prei in kleine ringen en was die daarna heel goed(zand)
· Verwarm de boter in de pan en doe het gehakt in de pan.
· Bak het gehakt al roerend met een vork tot het gehakt grijs ziet.
· Fruit de schoongemaakte uien en prei even mee.
· Maak het blikje tomatenpuree open en roer de inhoud met 4 eetlepels water erdoor en maak de saus op smaak met zout,peper paprika poeder, Italiaanse kruiden. 
· Verkruimel het bouillon blokje boven de pan.
· Snij de tomaat in stukjes en voeg dit toe. 
· Laat alles ongeveer 10 minuten zachtjes koken en roer af en toe met een houten lepel. 
· Doe een beetje olie en zout  in het water( tegen kleven van de pasta) 

· Zet de spaghetti rechtop in de pan met kokend water, deze zakt er in, breng het geheel opnieuw aan de kook. 

· Roer de pasta een keer goed door met een houten lepel.

· Kook de pasta ongeveer 8 minuten zachtjes door( Al dente) 

· Giet de pasta in een vergiet en spoel af met koud water.

· Doe de saus en de spaghetti in een schaal en roer goed door.

· Verdeel netjes over twee borden.

· Eventueel wat geraspte kaas erover.                      Eet smakelijk
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            VERZORGING 
      







