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Rezept
Auberginen-Pasta mit Ziegenkase

Ein Rezept von Auberginen-Pasta mit Ziegenkase, am 20.04.2024

Zutaten
1 Aubergine 2 Knoblauchzehen
2EL Olivenol 400 ml passierte Tomaten
1TL getrocknete Krauter der Provence 180 g Pasta (z. B. Hornchennudeln)
Salz 100 g Ziegenkaserolle (4 cm @)
1 Handvoll Basilikumblatter Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 660 kcal, 27 gF,22 g EW, 79 g KH

Zubereitung

1. DieAuberginewaschen, putzen und in ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schalen und fein hacken.

2. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch und die Aubergine darin bei groRRer Hitze 1 Min. anbraten, dann bei
mittlerer Hitze ca. 4 Min. weiterbraten. Tomaten dazugeben und die Hitze wieder erh6hen, bis die Sauce sanft kochelt.
Die Krauter der Provence untermischen und die Sauce ca. 15 Min. kdcheln lassen, bis die Aubergine weich ist.

3. Inzwischen die Pasta nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser bissfest garen. Den Ziegenkase in sechs gleich
dicke Scheiben schneiden. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln.

4. DieNudelnin ein Sieb abgieRen, abtropfen lassen und auf Teller verteilen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und
daraufgeben. Mit Ziegenkase belegen und mit Basilikum bestreuen.
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