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Notfarsragu med auberginesallad
och parmesan

Auberginesallad
Aubergine 1 st

® Salt2krm

® Olivolja 2 tsk

©® Bakplatspapper 1st
Ruccola 30 g
Vitvinsvinéger 15ml 2
pdse

Parmesanost 1 bit

Kéttfiirsragu

Notfdars 250 g
Bananschalottenldk 1 st
® Salt1krm

Kons. kérsbdrstomater 1
forp

® Vatten 2 dl

Vitlok 1 klyfta
Tomatpureé Y- forp

Chili flakes 1krm
Kycklingbuljong 1 pése

Pasta

Mezze maniche rigate
200g

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Svartpeppar, Vatten

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

2. Pasta: Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en kastrull
till pastakoket i steg 4.

3. Forberedelser: Skér aubergine i ca 2x2 cm stora bitar
och ldgg pa en ugnspldt med bakpléatspapper. Blanda
med lite olivolja, salt och lite nymald svartpeppar.
Tillaga hégt upp i ugnen ca 15 min. Rér om efter halva
tillagningstiden. Légg i en salladsskal.

4.Pasta: Koka pasta enligt anvisning pa férpackningen.

5. Kéttférsragu: Hacka schalottenldk. Hetta upp lite olivolja
i en rymlig stekpanna. Fréis nétfdrs och schalottenlok
ca 5 min. Krydda med salt och lite nymald svartpeppar.

6. Tillsatt konserverade kérsbérstomater, vatten, pressad
vitlok, tomatpuré, chili flakes (efter egen smak) och
kycklingbuljong. Koka upp och sjud ca 5 min, tills farsen
@r helt genomstekt. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

7. Auberginesallad: Finriv parmesan. Blanda aubergine
med ruccola i salladskalen. Tillsdtt olivolja,
vitvinsvindéiger och parmesan. Smaka av med lite salt
och nymald svartpeppar.

8.Blanda avhdlld pasta med kottfarsragu. Servera med
auberginesallad.



