Taglierini mit Ricotta (Auberginen)

Zutaten fur: 4 Personen

518 Kal orien pro Portion
280 Gramm Frische Taglierini
200 G amm Ricotta
2 kl ei n. Auber gi nen
Petersilie
a i venol

Sal z und Pfeffer nach Belieben

Anleitung:

Taglierini mt der Nudel maschi ne zubereiten. Di e Aubergi nen waschen,
schalen und in Wirfel schneiden, mt Salz bestreuen und fir zirka

ei ne hal be Stunde abtropfen [ assen. Nach Abl auf der Zeit trocknen
Sie die Auberginen mt einem Kichentuch ab und frittieren Sie diese
in einer Pfanne nit ein wenig A und geben Sie sie anschliessend auf
ei n Kichenkrepp. In einer Schissel verrihren Sie den Ricotta mt
etwas divendl, Salz und Pfeffer. Kochen Sie die Taglierini |eicht

bi ssfest und vernmengen Sie diese mt der Ricottasosse und den
Auber gi nen. Servieren Sie das Ganze mit ein wenig dariber gestreuter
gehackter Petersilie.



