Lutaten

400 g Rigatoni - Salz

I mittelgroBe Aubergine

4 EL Olivenol

Pfeffer aus der Miihle

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

150 g geschalte Tomaten (aus der Dose)
2 EL fein geschnittenes Basilikum

50 g fein gehobelter Parmesan

Zubereitungsdauer

» 20 Min.

- Rigatoni

mit Auberginen

Lubereitung
FUR 4 PERSONEN

1 Die Rigatoni in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung bissfest garen. Dann in ein Sieb ab-
gieRen und abtropfen lassen.

Inzwischen die Aubergine putzen und waschen. Zuerst
der Lange nach in etwa 1 cm breite Scheiben, dann in
Wiirfel schneiden. Das Ol erhitzen und die Auberginen-
wirfel darin unter Rihren goldbraun braten, mit Salz

und Pfeffer warzen.

3 Die Knoblauchzehen schalen. Die Chilischote langs halbi

ren, entkernen und waschen. Beides fein hacken. Mit den
zerdriickten Dosentomaten unter die gebratenen Auber-
ginenwirfel mischen und koécheln lassen.

Die abgetropften Rigatoni mit dem geschnittenen Basili-
kum unter die Auberginensauce mischen. Mit Parmesan
bestreut servieren, nach Belieben mit einigen Basilikum-

blattern garnieren.





