Pappardelle z baktazanem

Makaron z baktazanem i pysznym sosem pomidorowym to sSwietny
pomyst na kolacje. Przepis pochodzi z Katanii, wtoskiego
miasta potozonego u podndéza Etny na Sycylii, gdzie potrawa ta
nosi nazwe ,pasta alla Norma” na czes¢ pochodzgcego stamtad
Vincenza Belliniego, tworcy opery ,Norma”.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

25 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

6 tyzeczek oliwy z oliwek extra virgin

1 baktazan, pokrojony w plasterki grubosci 3-5 mm

3-4 zabki czosnku, drobno pokrojone

800 g pokrojonych pomidordéw z puszki

400 g makaronu pappardelle lub innych szerokich wstagzek
2 tyzki przecieru pomidorowego

1/4 xyzeczki cukru

1/4 tyzeczki suszonego oregano

s6l i pieprz kajenski

100 g koziego sera, pokrojonego w plastry

15 g posiekanej natki pietruszki lub porwane listki Swiezej


https://hopnatalerz.pl/przepisy/pappardelle-z-baklazanem/

bazylii, do przybrania

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ patelnie grillowg i posmarowaé 2 tyzeczkami oliwy.
Utozy¢ plastry baktazana i smazy¢ 3—-4 minuty, a nastepnie
posmarowa¢ 2 *tyzeczkami oliwy i odwrdécié¢ na drugg strone.
Smazy¢ jeszcze 3—-4 minuty, az beda miekkie. Zdjac¢ z ognia i
przykry¢ folig aluminiowg, zeby nie ostygty.

2) W czasie gdy smazymy baktazana, rozgrza¢ reszte oliwy na
patelni o grubym dnie. Wrzuci¢ czosnek i smazy¢ 1-2 minuty, az
zacznie sie rumienic¢. Dodac pomidory, wraz z sokiem. Gotowad
na duzym ogniu 4-5 minut, zmniejszy¢ ogien i gotowac¢ kolejne
4-5 minut, mieszajgc od czasu do czasu, az sos zgestnieje.

3) Ugotowa¢ makaron zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, az
bedzie al dente.

4) Doda¢ przecier pomidorowy, oregano i cukier do sosu.
Doprawi¢ solg i pieprzem kajenskim. Odstawi¢ sos w ciepte
miejsce.

5) 0dla¢ makaron, przetozy¢ do sosu. Wymieszac. Podawal z
baktazanem i kozim serem, przybrany natka pietruszki 1lub
bazylig.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 500 kcal, 18 g biatka, 12 g ttuszczéw (w tym
4 g NKT), 85 g weglowodanéw (w tym 10 g cukrow), 6 g btonnika
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