Romige pasta zonder room van Chefke Luc

Nodig voor 2 personen:
1 aubergine
1 rode ui
1 rode peper
1 rode paprika
5 kleine / middelgrote tomaten
4 tenen knoflook
2 takjes tijm en rozemarijn
150 ml bouillon / 1 bouillonblokje
1 eetlepel balsamicoazijn
Handje basilicum
250 gram pasta (rigatoni)
1 bol burrata
Olijfolie
Peper
Zout

Bereiding:
Snij de groenten in grove stukken en besmeer ze met olijfolie, peper en zout en bak samen met de takjes tijm en rozemarijn voor een half uur in de oven op 220 graden tot zacht. - Doe de gehele inhoud in de foodprocessor samen met de bouillon, balsamico azijn en de basilicum. Kook ondertussen de pasta tot bijna gaar en giet af.  Voeg de saus toe aan de pasta en kook deze re resterende 2/3 minuten rustig door in de saus. Top de pasta af met burrata.
