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FUSILLI CON MELANZANE

Preparazione 15 minuti
Cottura 20 min

Facile
Ingredienti per 4 persone

500 gr fusilli

300 grammi di pomodorini pachino

500 gr di melanzane tagliate a dadini di c.a. 8 mm
150 gr di pecorino stagionato

Un mazzetto di timo fresco

Un mazzetto di basilico

3 spicchi d’aglio

% peperoncino

80 cc olio extravergine di oliva

Sale g b.

Preparazione

Mettere a rosolare in una padella 2 spicchi d’agilibti in olio abbondante, quindi aggiungere il
peperoncino che toglierete assieme all’aglio pritnaggiungere i pomodorini.

Fa rosolare i pomodorini interi fino a che il ligoi che uscira naturalmente avra formato una
piccola glassa, quindi salare e spegnere.

Nel frattempo ungete una padella antiaderente atirol spicchio d’aglio e pochissimo olio,
aggiungete le melanzane e fate andare a fuocosaifando frequentemente finché non saranno
cotte e ben rosolate.

Fate cuocere in abbondante acqua salata i fussitiare al dente conservando parte dell’acqua di
cottura

Fate saltare la pasta con i pomodorini a cui awagtgunto le foglie di timo ed il basilico, quindi
aggiungere le melanzane ed il pecorino tagliatcagle



