Gnocchi med grillet aubergine

4 personer

Arbejdsgang

Gør hvidløgene klar og svits dem i en gryde. Tilsæt tomaterne. Gør auberginerne klar og steg dem på panden. Hak dem og tilsæt dem til saucen. Kog gnocchierne

og server.

Du skal bruge

2 fed hvidløg

2 spiseskeer olivenolie

2 dåser flåede tomater

1 aubergine

Salt

Peber

500 gram gnocchi

1 lille stykke parmesan (4 spiseskeer)

Brød

Sådan gør du

1. Pil skrællen af hvidløgsfeddene og skær dem i meget fine skiver.

2. Opvarm en gryde og tilsæt 1 spiseske olivenolie. Svits hvidløgene til de har fået lidt farve.

3. Tilsæt flåede tomater og lad det simre i 15 minutter.

4. Skyl auberginen imens og skær den i tynde skiver. Pensl auberginen med olivenolien og drys med salt og peber.

5. Steg aubergineskiverne på en grillstegepande, til de er bløde. Tag auberginerne af varmen og læg dem på et stykke køkkenrulle, så fedtet kan dryppe af.

6. Hak auberginerne groft, og tilsæt dem til saucen. Lad den koge ved svag varme i 15 minutter mere.

7. Imens koger du gnocchierne efter anvisningen på pakken.

8. Riv parmesanen på et rivejern.

9. Server Gnocchi med saucen, parmesan og brød.

