Zutaten

(FUr ca. 2-3 Portionen)

» 320 g Penne

« 1 groBe Aubergine

« 1rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

» 600 g stiickige Tomaten
 3-4 Stangel Basilikum

1 TL italienische Krauter
e 5 EL Olivendl

e 1TL Zucker

e 1 EL Tomatenmark

e 1 TL Zitronensaft

« Salz & Pfeffer
 geriebener Parmesan

Zubereitung
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STONIQ—HOCHRANDPFANNE

»Kochen, Rezepte und Inspiration”

Werde Tt wiserer Facebook Grappe/

Die Aubergine waschen und in etwa 2 cm groBBe Wurfel
schneiden. Mit etwas Salz vermengen und in einem Sieb

20 Minuten ziehen lassen. Danach griindlich trocken tupfen.
Die Zwiebel fein wirfeln, den Knoblauch hacken. Die Basilikum-
blatter von den Stielen zupfen und beiseitelegen. Die Stangel
nicht wegwerfen - sie aromatisieren die Sauce.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser al dente garen.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Die Zwiebel bei mittlerer
Hitze langsam glasig anschwitzen.

Den Knoblauch und das Tomatenmark zugeben und kurz
anschwitzen. Die stlickigen Tomaten, Basilikumsténgel,
italienische Kréuter und Zucker hinzufiigen. Mit etwas Salz
wirzen und 15-18 Minuten sanft offen kécheln lassen, bis die
Sauce leicht eindickt.

Wdhrenddessen in einer groBen Pfanne das restliche Olivendl
erhitzen. Die Auberginenwirfel portionsweise bei mittlerer bis
hoher Hitze rundherum goldbraun und leicht knusprig braten.
AnschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Basilikum-
stdngel aus der Sauce entfernen. Mit Salz, Pfeffer und einem
kleinen Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Die gegarten Nudeln direkt in die Sauce geben und gut vermengen.
Die Halfte der Auberginen vorsichtig unterheben. Auf Tellern
anrichten, die restlichen Auberginen dariibergeben und mit
Parmesan sowie frischem Basilikum servieren.
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