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VEGETARISK

Pasta alla Norma

Kock: Monika Osterheim Tid: 35 min Portioner: 4

Pasta alla Norma - vegetarisk pastardtt fran Sicilien.

.

Nar vi var pa lanseringslunch i februari for ekologiska Raccolto Nero d'Avola
haromveckan, fick vi smaka god mat frén Sicilien till vinet, bl a den hér ratten Pasta



alla Norma. Las garna mer om lunchen och vinet.

Kocken Fredrik Jonsson sager s& har om sin ratt:

- Pasta alla Norma ar en pastaratt som ar mycket vanlig pé Sicilien. Fér mig sé
personifierar denna ratt enkelheten i det italienska kdket och visar p& inkonsekvens i
matlagning eftersom den ena ratten aldrig @r den andra lik, nédgot som jag dlskar med
matlagning. Varje kock satter sin pragel pa det unika som fér stunden skapas. Har ar
receptet p& min Pasta alla Norma med mynta som ett vagat inslag i en siciliansk
klassisker.

Till ratten rekommenderar vi superérgangen 2015 av ekologiska Raccolto Nero
d'Avola Cabernet Sauvignon. Vinet tillhdr de mer exklusiva vinerna i segmentet bag in
box. Raccolto passar bra till mat som ar typisk for regionen dar druvorna véxer - kot
som marineras och grillas, mustiga grytor, siciliansk bondmat, smakrika pastardtter.
Vinet passar @ven bra till ostar. Jattegott!




INGREDIENSER

250 g pasta bavette

1 aubergine + %2 msk salt

4 tsk torkad oregano

1 tsk honung

3 tomater

2 rodlsk

3 vitldksklyftor

2 réd paprika

0.5 kruka farsk basilika

0.5 kruka farsk mynta

1 dl ricottaost

2 msk rédvinsvinager eller sherryvinager
1 dl olivolja

GOR SA HAR

Skar auberginen i tarningar och stré dver salt. Lat dem ligga i eft durkslag i
15-20 minuter. Skélj sedan av dem och torka dem torra med hushéllspapper.

Lagg tomaterna i en kastrull och fyll med vatten. Lat koka upp och skalla
tomaterna i 5-10 min eller tills skinnet spricker. Hall av det varma vattnet och
fyll p& med kallt vatten i kastrullen. Nar tomaterna svalnat sé& pillar du bort
skalet vilket du slanger. Lagg tomaterna i en bunke och mosa/krossa sénder
dem med en slev eller dylikt.

Skala och hacka rédlsk och vitldk. Skér paprikan i centimeterstora kvadrater.
Hacka farsk basilika och finhacka farsk mynta.

Koka upp rikligt med vatten till pastan med salt och négra droppar olivolja.

Hetta upp olivolja i en stekpanna. Stek auberginen med torkad oregano i 2-5
min pd medelvarme. Tillsatt hackad rédlék och hackad vitldk i pannan, stek
2-3 min darefter lagger du i paprikan fortsatter steka i négon minut. Hall pé
vindger och dina krossade tomater i stekpannan, farsk basilika och 1 dl
pastavatten. Sank varmen till svag och lét st och sjuda i ca 15 min. Smaka
av med salt, peppar och honung.

Koka pastan al dente (med lite tuggmotstand). Hall av vattnet och vénd i
pastan i stekpannan med grénsaksréran eller blanda i en stor skdl. Stré Gver
finhackad mynta och ringla 6ver olivolja. Servera pastan med en klick
ricottaost fér vardera portion med malen svartpeppar. Garnera med farsk

basilika.



