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Pasta alla Bolognese med
lattpanerad aubergine, fetaost och

ruccola

Notfirsragu
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1 klyfta

Noétfars 250 g
Tomatpuré 2 msk
Torkad timjan % tsk
Kycklingbuljong ¥ péise
@ Olivolja

@ Salt1krm

@ Vatten 3 dl

Ldttpanerad aubergine
Aubergine 1 st

@ Salt Y2 tsk

@ Vetemjol 2 msk

@ Olivolja

Till servering
Linguine 200 g
Fetaost 50 g
Ruccola 30 g

1. Koka upp lattsaltat vatten i en kastrull till pastakoket i
punkt 5.

2.Férberedelser till Iattpanerad aubergine: Térna
aubergine och léigg i ett durkslag. Blanda med salt och
Iét ligga och dra ca 15 min.

3. Nétfdrsragu: Klyfta bananschalottenldk och finhacka
vitlék. Fras notférs i en stekgryta med lite olivolja ca 5
min, tills farsen fatt fin stekyta. Tillsdtt 16k, vitlok,
tomatpuré, torkad timjan och salt. Frds ytterligare ca 1
min. Tillsétt vatten och smulad kycklingbuljong. Lat
sjuda ytterligare ca 10 min.

4. Littpanerad aubergine: Lat auberginetéirningarna torka
pa lite hushéllspapper. Vind auberginen i vetem;jol.
Hetta upp rikligt med olivolja i en stekpanna. Stek den
mjélpanerade auberginen tills den har fdtt en fin
stekyta, ca 4 min.

5.Koka linguine i en kastrull med lattsaltat vatten enligt
anvisning pa férpackningen.

6.Smula sonder fetaosten. Servera nykokt pasta med
nétfarsragu. Toppa med stekt aubergine, ruccola och
smulad fetaost.



