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® 30-40min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion 0

Linguine med aubergine- och
tomatsas och pannoumistrossel

Aubergine- och tomatsds
Aubergine 1 st

Vitlok 1klyfta
Tomatpuré Y forp

Kons. kérsbérstomater 1
forp

Torkad oregano %2 forp
Gronsakshuljong 1 pése
2 Bakplatspapper 1st
@ Salt

@ Olivolja Y2 tsk

2 Socker 2 krm

2 Balsamvindger 1 msk
2 Svartpeppar

Pasta
Linguine 125 g

Pannoumistrossel

Pannoumi, (75 g) - forp
Bladpersilja20 g

Panko 1 msk

% Olivolja 1tsk

@ Salt

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

2. Aubergine- och tomatsds: Skdr aubergine i ca1cm
tjocka skivor. Ligg pd en ugnspldat med bakpldtspapper,
stro dver 1tsk salt och Iét std ca 10 min.

3. Finhacka vitlék. Hetta upp olivolja i en stekgryta. Fris
vitlok ca 1 min. Tillséitt tomatpuré och frds ytterligare ca
1 min, under omrérning. Blanda ner konserverade
kérsbdrstomater, torkad oregano, socker och
gronsaksbuljong. Koka upp och sjud till servering.

4. Torka av aubergine med hushdllspapper och rosta hégt
upp i ugnen ca 20 min, tills de fatt fin farg.

5. Pasta: Koka linguine enligt anvisning pa forpackningen.
Spara lite pastavatten nér du hdller av pastan.

6. Pannoumistréssel: Skdr pannoumii ca Y2x¥. cm smé
tdrningar. Grovhacka bladpersilja. Hetta upp 1tsk
olivolja i en rymlig stekpanna och stek
pannoumitdrningarna gyllene. Léigg éver pd ett fat.
Spara stekpannan. Rosta panko i den anvénda
stekpannan. Blanda panko, bladpersilja och pannoumi.

7. Aubergine- och tomatsds: Blanda ner auberginen i
s@isen. Spdd med sparat pastavatten till nskad
konsistens. Smaka av med balsamvindger, lite salt och
nymald svartpeppar.

8.Blanda ner avrunnen pasta i tomatsdsen och toppa
med pannoumistrgssel.



