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Makaron z pomidorami i baktazanem Giancarlo Russo

e |

FAJNE PRZEPISY KUCHNI SWIATA

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

pomidory dojrzate 300¢g

ser ricotta 50 ¢
zabki czosnku 2 szt
bazylia 10 listkéw
oregano

sol

baktazan

oliwa 6 tyzek
makaron penne 400 rigate

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Giancarlo Russo poleca:

Kroimy baktazany w okoto 1- centymetrowg kostke, pozostawiajac kilka plastréw do dekoracji.
Uktadamy baktazan na sitku, solimy i odstawiamy na pét godziny, by pozbawi¢ je
charakterystycznej goryczki. Nastepnie osuszamy je papierowym recznikiem. Wlewamy oliwe na
patelnie, dodajemy zgbki czosnku i silnie rozgrzewamy, tak zeby baktazany wchtonety jak najmnie;j
ttuszczu. Po zarumienieniu sie czosnku usuwamy go z patelni (pozostaje jedynie smak czosnku w
oliwie ). Na czosnkowej oliwie smazymy najpierw plastry do dekoracji, a nastepnie reszte
baktazanédw pokrojonych w gruba kostke. Gdy tylko baktazany zaczna nabiera¢ ztocistego koloru,
dodajemy pomidory, pét szklanki goracej wody, kapary, oregano oraz bazylie. Dusimy wszystko
razem przez ok. 15 minut. W tym czasie gotujemy makaron al dente. Odcedzamy penne,
przektadamy do garnka z przygotowanym uprzednio sosem i posypujemy solonym serem ricotta.
Catos¢ mieszamy i wyktadamy na przygotowang miseczke z parmezanu (lub bezpos$rednio na
talerz). Na wierzch uktadamy plastry usmazonego baktazana i dodatkowo dekorujemy listkiem
bazylii.






