PASTA ALLA NORMA
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TSCHEGGS ERNTE

Marktgarten

ZUTATEN

1 Aubergine
500 g Tomaten
400 g Pasta (Penne od. Rigatoni)
1Zwiebel
2 Knoblauchzehen
3 EL Olivendl
50 g geriebener Parmesan
einige Blatter frisches Basilikum
Salz & Pfeffer
optional: Chiliflocken

flir ca. 2-4 Portionen

ZUBEREITUNG

Die Aubergine in etwa 1-2 cm grol3e Wrfel
schneiden, leicht salzen und 15 Minuten
ziehen lassen. Anschliel3end trocken tupfen
und in 2 EL Olivendl rundum goldbraun

anbraten.

wahrenddessen die Tomaten wurfeln. Zwiebel
und Knoblauch fein hacken und im restlichen
Olivendl glasig diinsten. Die Tomaten
dazugeben und die Sauce etwa 15-20 Minuten
leicht kocheln lassen, bis sie schén sdmig ist.
Mit Salz, Pfeffer und nach Belieben etwas Chili

abschmecken.

Die Pasta in reichlich Salzwasser al dente
kochen. Die Auberginen unter die
Tomatensauce heben und kurz erwéarmen.
AnschlieBend die Pasta mit der Sauce
vermengen und mit geriebenem Parmesan

sowie frischem Basilikum servieren.
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