Pasta alla Norma

@ Temps de préparation
30 mina 1lh

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

600 grammes de tomates fraiches
6 cuilleres a soupe d'huile d'olive

1 oignon (émincé)

1 gousse d'ail (émincée)

1 cuillerée a thé de pate de tomate
sel et poivre

1 aubergine

200 grammes de spaghetti

50 grammes de ricotta

8 tomates cerises (coupées en deux)
1 bouquet de basilic

M éthode de préparation

1.

Incisez la base des tomates en croix. Plongez-les dans une casser ole d’ eau bouillante et
rincez-les directement al’eau froide. Pelez lestomates, et coupez-lesen quartiers.

L aissez chauffer la moitié de |’ huile d’ olive dans une poéle et faites-y blondir I’ cignon.
Ajoutez I'ail. Mélangez bien et ajoutez le concentr € de tomates et |es tomates fraiches. Salez
et poivrez. Couvrez et laissez mijoter a feu doux pendant une demi-heure. Mixez la sauce au
mixeur plongeant.

Coupez I'auber gine en fines tranches et faites-lesdorer al’huile d’olive des deux cotés.
Egouttez-les sur du papier absorbant.

L aissez cuireles pates et égouttez-les.
Mélangez les pates, la sauce tomate et lestranches d’ aubergine.

Garnissez dericotta émiettée, de demi-tomates cerises et de feuillesde basilic.



