
e i n s i z i l i an i sc
h es R ezept , das me i n e s i z i l i an i sc

h e Kolleg i n

pasta con le melanzane
n ennt . . . i ch b i n aus apul i en ,

w i r n enn en es pasta alla norma!

hauptsach e , es schmeckt : buon appet i to , eu re n i ck i

2 Auberginen
1 große Zwiebel
3 - 4 Knoblauchzehen
1 Dose gehackte Tomaten
4 Zweige Thymian

Zutaten
(4 Personen)

Zwiebeln, Knoblauch und Auberginen würfeln. Die Zwiebeln und den
Knoblauch in Olivenöl andünsten, die Auberginen anschließend
dazugeben und mitdünsten, bis die Stücke gebräunt und weich sind.
Die gehackten Tomaten und den Thymian dazu, mit Salz und Pfeffer
würzen und die Sauce etwa 10 Minuten kochen lassen.
Die Penne al dente kochen, abgießen und unter die Sauce mischen. Auf
einem Teller mit Ricotta und dem frischen Basilikum garnieren.

grenzen los
kochen

pasta alla norma
w i e n i ck i s i e u n s zau b ert . . .

200 gr Ricotta
Basilikum
400 - 500 gr Penne
Olivenöl
Salz & Pfeffer




