Helene
Weber

Haus

Gesellschaft bilden.
Menschen begeistern.

Pasta alla Norma

Zutaten fiir 4-6 Personen und Vorbereitung:
2 Auberginen, in Scheiben, diese in Olivendl braun braten, auf einem Tuch etwas abfetten,
salzen und pfeffern

7 Tomaten, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gepresst

250 g Ricotta

1 Bund Basilikum, unmittelbar vor dem Servieren in Streifen geschnitten

500 g Pasta, al dente gekocht in Salzwasser

Parmesan oder Pecorino, gerieben

Aus dem Vorrat: 1 TL Peperoncini/Chili/scharfes Paprikapulver, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker,

Olivenol

Zubereitung:

Knoblauch in Ol kurz braten, Peperoncini dazu und ca. 20 Sekunden braten, Tomaten dazu
geben, mit Salz und Zucker wiirzen und einkochen lassen.

Kurz vor dem Servieren Ricotta einriihren und kurz kocheln lassen, abschmecken.

Gekochte Pasta tropfnass mit der Sauce vermischen, Auberginen unterheben und mit reichlich
Basilikum bestreuen.

Mit Kase servieren

Varianten: 1 Dose Tomaten, Ricotta salata als Kase (sowohl fiir die Sauce als auch zum

Servieren).

Das Rezept stammt von Mandana Biegi aus dem Kochkurs ,,Sommergemiise”.



