Salsicciaragu med rostad aubergine,
parmesan och ruccola

Rostad auberginesallad
Aubergine 1 st

Ruccola 30 g

Riven parmesan 25 g
@ Salt

{2 Bakplatspapper 1st
@ Olivolja

2 Svartpeppar

Salsicciaragu
Salsicciakorv 200 g
Bananschalottenlok 1 st
Kons. kérsbérstomater 1
forp

Torkad salvia 1tsk

Chili flakes 2 krm

Riven parmesan 25 g
@ Vitlok 1 klyfta

2 Olivolja

@ Vatten %2 dl

2 Tomatpuré 1 msk

@ Kycklingbuljong 1
tdrning

2 Salt

2 Svartpeppar

Till servering
Casarecce 200 g

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 4.

2.Forberedelser: Tarna aubergine i ca 2x2 cm stora bitar
och salta ldtt. Finhacka schalottenldk och vitlok. Skér
salsiccia i mindre bitar.

3. Rostad auberginesallad: Léigg térnad aubergine pd en
ugnsplat med bakpléatspapper. Blanda med lite olivolja
och nymald svartpeppar. Rosta hégt upp i ugnen ca 18
min. R6r om efter halva tillagningstiden.

4.Koka casarecce enligt anvisning pé férpackningen.

5. Salsicciaragu: Hetta upp lite olivolja i en stekgryta. Fras
salsiccia, schalottenlék och vitlék ca 3 min. Tillsatt
konserverade kérshdrstomater, vatten, tomatpuré,
smulad kycklingbuljong, torkad salvia och chili flakes.
Koka upp och sjud under lock ca 10 min. Smaka av med
lite salt och rikligt med nymald svartpeppar.

6. Rostad auberginesallad: Blanda rostad aubergine med
ruccola och riven parmesan.

7. Blanda ner avhdlld pasta och riven parmesan i
salsicciaragu. Légg upp i djupa tallrikar, toppa med
rostad auberginesallad och lite extra chili flakes
(valfritt).
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