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Mezze maniche med rostad
tomatsas, aubergine och

[ ] L 1]
halloumistrossel
Rostad tomatsds 1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Vitlék 2 klyftor
Kons kﬁrs\{)drstomuterl 2. Koka upp rikligt med léittsaltat vatten i en kastrull till
forp ) pastakoket i steg 6.
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2 Svartpeppar

Vitloksstekt aubergine
Aubergine 1 st

vitlok 1 klyfta

@ Salt % tsk

2 Olivolja

2 Svartpeppar

Pasta

Mezze maniche rigate
1809

Halloumistrossel

Halloumi 200 g
@ Olivolja

3. Vitloksstekt aubergine: Skdr aubergine i tarningar (ca
1x1 em). Ldgg i ett durkslag och krydda med salt. Lat sté
ca 10 min.

4.Rostad tomatsds: Skala och krossa
vitléksklyftorna. Ligg konserverade kdrsbdrstomater i
en liten ugnsform och tillsdtt vitioken, olivolja,
rodvinsvindger, torkad rosmarin, flytande honung, salt
och nymald svartpeppar. Rosta i mitten av ugnen ca 25
min.

5. Vitlksstekt aubergine: Finhacka vitlék. Hetta upp lite
olivolja i en stekpanna och stek auberginen ca 5 min.
Tillsaitt vitlok och nymald svartpeppar. Stek ytterligare
ca 2 min.

6. Koka mezze maniche rigate-pasta enligt anvisning pd
férpackningen.

7. Halloumistrdssel: Grovriv halloumi. Hetta upp lite olivolja
i en stekpanna och stek osten ca 4 min, tills den ér
krispig och har fatt en gyllenbrun féirg. Rér om ofta sé
att den férdelar sig och blir jamnt stekt. Légg 6ver pd
hushdllspapper.

8.Blanda avhdlld pasta med rostad tomatsés och
vitloksstekt aubergine. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar. Toppa pastan med halloumistréssel och
servera direkt.

Notera att ingredienser kan avvika fran
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