Mezze maniche med rostad
paprikasas, parmesan, mandel och
vitloksstekt aubergine

Rostad paprikasds

Rod paprika 2 st

Créme fraiche 1dl
Vitlék 1klyfta

Riven parmesan 25 g
Chili flakes 1krm

@ Olivolja

& Rodvinsvindger 1tsk
@ Salt 2 krm

Aubergine- och
mandeltopping
Aubergine 1 st
Mandelspdn 25 ¢
Vitlok 1klyfta
Bladpersilja 20 g
@ Salt %2 tsk

% Olivolja

2 Svartpeppar

Till servering

Mezze maniche rigate
200¢g
Riven parmesan 25 g

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Koka upp rikligt med lattsaltat vatten till pastakoket i
punkt 3.

2. Forberedelser, rostad paprikasds: Dela réd paprika och
ta bort innanmditet. Léigg paprikan pé en ugnspldt med
skinnsidan upp. Smdrj in med lite olivolja och rosta ca
20 min i mitten av ugnen, tills paprikan har fatt farg.

3. Pasta: Koka mezze maniche rigate enligt anvisning pd
férpackningen.

4. Aubergine- och mandeltopping: Térna aubergine.
Krydda med salt direkt pd skdrbradan. Lat auberginen
ligga och dra ca 5 min. Rosta mandelspdn i en torr
stekpanna tills de @r gyllenbruna. Léigg éver pd ett fat.
Hetta upp olivolja i en stekpanna och stek den saltade
auberginen och pressad vitlok ca 5 min. Krydda med lite
nymald svartpeppar. Blanda ihop stekt aubergine,
rostad mandel och bladpersilja.

5. Rostad paprikasds: Ligg den rostade paprikanien
mixerbunke. Tillsdtt creme fraiche, pressad vitlék, riven
parmesan, rédvinsvindger, chili flakes och salt till
mixerbunken. Mixa sldt med stavmixer.

6. Blanda nykokt pasta med rostad paprikasés. Smaka av
med salt och nymald svartpeppar. Servera pastan
toppad med auberginetopping och riven parmesan.

o L

o 7 [N

e s
Y w0 A afl
Notera att ingr r kapréith 9ﬂlﬂ%ptbllﬂg§l~+
vl , T

® 30-40min 2 2PORTIONER ca-alo4



