
Penne alla Norma

Das Gericht stammt aus der Stadt Catania auf Sizilien und wurde zu Ehre 
des berühmten Komponisten Vincenzo Bellini, der aus Catania stammte, 
nach seiner Oper „Norma“ benannt.

Zutaten (für 4 Personen)
2 kleine Auberginen, in dünne Scheiben geschnitten.
200 ml Bratöl
5 El Olivenöl extra vergine
1 Knoblauchzehe, zerdrückt
1 Zwiebel, klein geschnitten
350 g gehackte Tomaten aus der Dose oder 500ml passierte Tomaten
6 Basilikumblätter, zerzupft
350 g Penne 
Pecorino-Käse oder Parmesan
Mozzarella oder Provola
Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Die Auberginenscheiben in einen Durchschlag schichten, jede Schicht mit 
Salz bestreuen. 30 Minuten abtropfen lassen, dann abspülen und trocken 
tupfen. 200 ml Bratöl in einer großen Pfanne erhitzen. Die 
Auberginenscheiben darin von beiden Seiten goldbraun braten. Auf 
Küchenpapier abtropfen lassen. 

Inzwischen Olivenöl in einem Topf erhitzen. Knoblauch, Zwiebel leicht 
anbraten. Tomaten, Basilikum, Salz und Pfeffer zugeben und bei niedriger 
Temperatur unter gelegentlichem Rühren 30 Minuten garen. Den Topf vom 
Herd nehmen und die Mischung pürieren. Die Penne in einem großen Topf 
mit Salzwasser al dente kochen. Abgießen. Im Topf oder in einer 
Servierschüssel  mit der Tomatensauce und einem Teil der Auberginen  
mischen. Die restlichen Auberginenscheiben und Mozzarella  darauflegen. 
Mit dem Pecorino-Käse oder dem Parmesan bestreuen und servieren.
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