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® 30-40min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion e

Pasta alla norma med mozzarella
och farsk oregano

Rostad aubergine
Aubergine 2 st

@ Bakplatspapper 1 st
> Olivolja 1 msk

@ Salt Y tsk

Tomatsds

Gul I6k 1st

Tomatpuré 1forp

Vitlék 2 klyftor

Kons. kérshdrstomater 1
forp

% Olivolja 1tsk

@ Salt 2 krm

{2 Svartpeppar

Till servering

Mezze maniche rigate
1259

Mozzarella, (62,5 g) 2
forp

Oregano 20 g

Citron ¥z st

Chili flakes Y- tsk
Ruccola 30 g

> Salt

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rostad aubergine: Skdr aubergine i ca 2x2 cm stora
bitar. Ligg pd en ugnsplat med bakpldtspapper och
blanda med olivolja och salt. Rosta hégt upp i ugnen ca
20 min, tills auberginen har fatt fin fdrg. Rér om efter
halva tillagningstiden.

3. Tomatsds: Finhacka gul I6k. Hetta upp olivoljaien
stekgryta. Fras gul 16k pd medelvdrme ca 3 min. Tillsétt
tomatpuré och pressad vitlok, fras ytterligare ca 1 min.
Ror ner konserverade kdrshérstomater och Idt sjuda
under lock ca 20 minuter. Krydda med salt och lite
nymald svartpeppar.

4.Koka pasta enligt anvisning pd forpackningen. Spara ca
1dl av pastavattnet ndr du hdller av pastan.

5. Bryt mozzarella i mindre bitar. Plocka bladen frén
oregano. Skélj citron i ljummet vatten och finriv skalet.

6.Vand ner avhdlld pasta, pastavatten, aubergine,
mozzarellabitar, rivet citronskal och oreganoblad i
tomatsdsen. Smaka av med lite salt och chili flakes
(efter egen smak).

7. Klyfta den anvdnda citronen. Servera pasta alla norma
med ruccola och citronklyftor.



