Verse pasta met spinazie en gegrilde tomaatjes
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Wat heb je nodig voor 2 personen.

· Verse pasta gevuld met spinazie en ricotta
· Trostomaten (de Lidl heeft de lekkerste)
· Halve zak gewassen spinazie 
· Potje gedroogde tomaten op olijfolie
· Zwarte olijven zonde pit
· Salad Cheese (merk Milbona van de Lidl heb ik gebruikt)


Zet de oven op grilstand en snij een aantal tomaatjes kruislings in. Leg ze op de bakplaat met bakpapier en besprenkel ze met olijfolie en zeezout uit de molen. Schuif de plaat in de oven.
De pasta koken volgens de aanwijzingen op de verpakking. Let op dat de paste niet te gaar wordt want dan loopt de vulling eruit! Doe de pasta in een vergiet.

Snij een aantal gedroogde tomaatjes uit het potje in dunne reepjes en haal de steeltjes van de spinazie. Hoeft niet maar is wel het lekkerst. 
Doe olie uit het potje van de gedroogde tomaten in een wok of hapjespan. Deze olie heeft al de smaak van de tomaten, heerlijk! De reepjes tomaat kunnen erbij en de spinazie mag erbij. Alles even goed verwarmen en de spinazie laten slinken. Ondertussen heb je al een stukje salad cheese verbrokkeld en een aantal zwarte olijven gehalveerd. Het aantal bepaal je zelf. Wat je lekker vind. Ik vind dat het niet mag overheersen maar ze voegen wel iets toe. Voeg beide toe aan je geslonken spinazie.

De gegrilde tomaatjes kunnen uit de oven als je ziet dat het vruchtvlees gaat borrelen en ze kunnen in de pan bij de spinazie. Giet ook het vrijgekomen vocht van de tomaten van je bakpapier in de pan. Hierdoor komt de tomatensmaak nog meer tot zijn recht. Voorzichtig even mengen…

Verdeel de pasta over diepe pastaborden en schep het spinaziemengsel met de tomaten er boven op. Verbrokkel er eventueel nog wat salad cheese erover. Wij dronken er een koude witte Rioja bij. Enjoy!

