Spaghetti all arrabbiata toppad med
knaprigt bacon, ruccola och

parmesan

Arrabbiatasds

Kons. korsbdrstomater 1
forp

Cocktailtomater 125 g
Kycklingbuljong 1 péise
Chili flakes % tsk

Vitlok 1 klyfta

@ Vatten %2 dl

@ Salt

@ Svartpeppar

Ugnsrostad aubergine
och bacon

Aubergine 1 st

Tarnat bacon 1 forp

% Olivolja 1tsk

@ Salt

2 Svartpeppar

2 Bakplatspapper 1st

Till servering
Spaghetti 200 g
Ruccola 30 g

Riven parmesan 50 g

1. Vdarm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Arrabbiatasds: Ligg konserverade korsbdrstomater,
cocktailtomater, vatten, kycklingbuljong, chili flakes
och pressad vitlok i en rymlig ugnsform. Stdll in formen i
mitten av ugnen och tillaga ca 30 min.

3. Ugnsrostad aubergine och bacon: Skér aubergine i ca
3x3 cm stora bitar. Ligg bitarna pd ena sidan av en
ugnsplat med bakplétspapper och blanda med olivolja,
lite salt och nymald svartpeppar. Tillaga hégt upp i
ugnen ca 15 min.

4.Ta ut platen och légg sedan térnat bacon pé den andra
halvan. Tillaga ytterligare ca 15 min, tills baconet har
fatt fin farg. Blanda allt pd pldten efter halva
tillagningstiden.

5. Till servering: Koka spaghetti enligt anvisning pd
forpackningen.

6. Arrabbiatasds: Ta ut formen och mosa allt Iétt med en
gaffel. Blanda vél med hdlften av den rivna parmesanen
och smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar. Blanda avhdlld pasta med
arrabbiatasasen direkt i ugnsformen.

7. Lagg upp pastan i djupa tallrikar. Toppa med bacon,
aubergine, ruccola och resten av den rivha
parmesanen.
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