® 20-30min

2 PORTIONER

Siciliansk pasta med aubergine,

[ ] eoge
kapris och persilja
Pastasds 1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
Aubergine 1 st pastakoket i steg 4.
Kapris 1burk . . . . .
Vitlok 2 klyftor 2. Ppstusus: Skar aubergine i tarningar. Hall av kapris.
0"V0|j0 2 msk Finhacka vitlok.

Chili flakes 1 krm

Kons. korsbdrstomater 1
forp

Vatten1dl

Socker Y2 tsk

Salt %2 tsk

Till servering

Mezze maniche rigate
200¢

Quattrocento 100 g
Bladpersilja10 g
Svartpeppar

3. Hetta upp hdilften av olivoljan i en stekgryta och stek
aubergine ca 5 min, tills den fatt fin farg. Tillsdtt resten
av oljan, kapris, vitlék och chili flakes och stek
ytterligare ca 2 min. Tillsétt konserverade
korsbdrstomater, vatten, socker och salt och sjud ca 10
min.

4.Till servering: Koka mezze maniche enligt anvisning pa
férpackningen.

5. Finriv quattrocentro. Finhacka bladpersilja. Rér ner
pastan och hdlften av den rivna osten i pastasésen.
Smaka av med lite salt, chili flakes och nymald
svartpeppar.

6. Servera pastan toppad med resten av den rivha osten
och persilja.



