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Pastasas med tomat, aubergine och rokt vitlok

Ingredienser:

2 medelstora auberginer

1 stjalk bladselleri

1 liten rodiok

3 vitloksklyftor, helst rokta (aven vanlig vitlok kan anvandas)
10 basilikablad (plus extra till garnering)

1 burk hackade tomater

1 msk tomatpuré

1 msk honung

1 msk balsamvinager

5 msk olivolja

1 msk italiensk ortblandning

1 tsk cayennepeppar

2 matskedar NDS® Collagen (alla sorter kan anvandas)
65 ml vatten

Parmesanost

Smaka av med salt och peppar.

Tillagning:

Finhacka I6ken och salladsloken och stek i 2 msk olivolja pa medelhdg varme i cirka 5 minuter tills [6ken ar
mjuk. Tillsatt den pressade vitloken och stek i ytterligare 1 minut.

Tillsatt tomatpuré, honung och balsamvinager och lat det sjuda i 1 minut. Tillsatt hackade tomater, vatten och
kollagenpulver. Vand ner honung, cayennepeppar och den italienska ortblandningen och blanda val. Sank
varmen och lat sasen sjuda latt i 30 minuter.

R&r om ofta sa den inte branner vid.

Skar auberginerna i 1 cm tjocka skivor. Varm upp en grillpanna pa medelhdg varme med 2 msk olivolja.

Lagg aubergineskivorna i pannan. Stro salt och peppar 6ver skivorna.
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Stek dem i 3—4 minuter pa varje sida tills de har fatt farg och ar genomstekta.
Ta upp skivorna ur pannan och skar dem i sma tarningar.

Nar tomatsasen har sjudit i 30 minuter tillsatter du auberginetarningarna, finhackar basilikabladen och tillsatter
aven dem. Lat sedan sasen sjuda i ytterligare 5 minuter. Smaka av med salt och peppar.

Sasen ar nu klar att serveras.
Servera med pasta och garnera med basilikablad. Ringla lite olivolja och str6 riven parmesanost dver ratten.
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