Notera att ingredienser kan avvika fréin receptbilden
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Linguine di melanzane med
halloumigremolata

Linguine di melanzane
Linguine 200 g
Aubergine 1 st

Vitlok 2 klyftor

Chili flakes 1krm

Kons. kérsbérstomater 1
forp

Torkad oregano Y2 msk
@ Olivolja 1 msk

= Balsamvindger 1 msk
> Socker 2 tsk

2 Gronsaksbuljong 1
tdrning

@ Salt

@ Svartpeppar

Halloumigremolata
Halloumi 200 g
Bladpersilja 20 g
Citron 1st

@ Olivolja

1. Linguine di melanzane: Koka linguine enligt anvisning
pa forpackningen.

2. Skér aubergine i smé térningar. Hetta upp hélften av
olivoljan i en stekgryta och stek auberginen ca 5 min,
tills den fatt fin férg. Tillsétt resten av olivoljan, pressad
vitlék och chili flakes. Frds ytterligare ca 1 min.

3.Ror ner konserverade kérsbdrstomater, torkad oregano,
balsamvindger, socker och smulad grénsaksbuljong i
grytan. Sjud under lock ca 10 min.

4. Halloumigremolata: Térna halloumi smétt. Finhacka
bladpersilja. Skalj citronen i ljummet vatten och finriv
skalet. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och stek
halloumin ca 3 min, tills den har fatt fin firg. Lagg i en
skdl och blanda med persilja, citronskal och pressad
saft frén halva citronen.

5.Linguine di melanzane: Véind ner nykokt pasta i
auberginesdsen. Smaka av med lite salt och rikligt med
nymald svartpeppar.

6. Servera linguine di melanzane toppad med
halloumigremolata.



