Nudeln - Pasta Rezepte

Pasta Mit Auberginen

Anzahl: 4 Personen
Gattung: Gemiise, Aubergine, Paprika, Sardelle, Sauce, Teigware

1 mittelgr. Aubergine 2 Essl. Kapern
1 groBe Gelbe Peperoni 2 Knoblauchzehen
750 g Reife Tomaten 500 g Teigwaren; Bucatini
1 Bund Basilikum - Maccheroni, Fusilli,P
50 g Caciocavollo-Kase oder 6 Essl. Olivendl
- Pecorino Salz
4 Eingelegte Sardellenfilets Pfeffer
50 g Schwarze Oliven ohne Stein

Die Aubergine in 1 cm grosse Wiirfel schneiden. In ein Sieb legen, mit Salz bestreuen und
durchziehen lassen. Die Peperoni halbieren, Kerne und Trennwande entfernen. Schotenhalften
unter dem Grill oder im heiBen Backofen anrdsten, bis die Haut Blasen wirft und sich dunkel farbt.
Herausnehmen, mit einem feuchten Kiichenkrepp bedecken, dann die Haut ablosen. Abkiihlen
lassen und die Peperoni in kleine Stiickchen schneiden. Die Tomaten kurz liberbriihen, enthauten
und entkernen.

Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Die Sardellenfilets abspiilen und mit Kiichenkrepp
trocknen und dann kleinhacken. Die Oliven in feine Spalten und den Knoblauch in Scheibchen
schneiden. Die salzigen Auberginewiirfel kurz abbrausen und griindlich trocknen.

In einer weiten Pfanne 2/3 vom Olivendl erhitzen. Auberginen und Knoblauch unter Riihren
anbraten. Gehackte Sardellenfilets und die Tomatenwiirfel untermischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und etwa 15 Minuten leise kdcheln lassen.

Wiéhrenddessen die Teigwaren in viel Salzwasser al dente kochen und den Kése reiben. Dann die
Peperonistiicklein, Olivenspalten und Kapern in die Sauce riihren. Die Pasta abschiitten und in
eine GroRe heimse Schiissel geben. Restliches Olivendl und die fertige Sauce dariiber geben und
mit der Pasta gut mischen. Mit geschnittenem Basilikum und schwarzem Pfeffer aus der Miihle
bestreuen und geriebenen Kiase dazu servieren.
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