Pasta alla Norma (mit Aubergine) - ein bisschen aufgepeppt

Seit
wir neulich auf Kreta waren und einen kostlichen Auberginensalat (der elgentllch eine Paste
bzw. ein Aufstrich ist) gegessen haben, sind wir wieder in Auberginen-Laune. Da nun
endlich Sommer ist, fqlbt es ja auch wieder gute Auberginen und so nahm Naschkater
neulich beim Einkauf eine mit. Der geplante Auberginenaufstrich entstand dann jedoch
nicht und als die Frucht die ersten Runzeln bekam, erbarmte ich mich und kochte ein
schnelles Mittagessen damit. Zwar kein griechisches Rezept, dafur aber einen italienischen
Klassiker: Die Pasta alla Norma mit Auberginen-Tomatensofe. Naturlich habe ich sie ein
bisschen aufgepeppt, denn mit frischen Krautern und ein bisschen herzhafter Scharfe in
Form von Harissa schmeckt jede Tomatensof3e gleich noch mal so gut.
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Das Gericht ist typisch fur Sizilien, das im fruhen 9. Jahrhundert von den Arabern um viele
Zutaten bereichert wurde. Sie brachten Zitrusfruchte, Reis, Aprikosen, Datteln und vieles
mehr auf die italienische Insel - und eben auch Auberginen. Diese interessante Info habe ich
in meinem Buch ,Sizilien” von Phaidon gelesen, in dem inseltypische Rezepte und ganz viel
Wissen uber Produkte und Geschichte der sizilianischen Kuche zu finden sind. Auch die
Tomaten, die man wie kaum eine andere Zutat mit der italienischen Kuche verbindet, kamen
durch fremde Herrscher auf die Insel - namlich erst im 15. Jahrhundert durch die Spanier,
die sie neben Kurbis, Paprika und Kakao aus der neuen Welt mitbrachten.
Sizilien ist eine unglaublich fruchtbare Insel, auf der fast alles wachst. Dies macht die
Kuche so vielfaltig und einzigartig.
Bisher war ich leider erst eine knappe Woche auf Sizilien und auch nur im Sudosten.
Irgendwann mochte ich die gesamte Insel umfahren und neben den vielfaltigen
Landschaften auch die traditionelle Kuche besser kennen lernen.
Damit wir alle ein bisschen vom italienischen Suden traumen konnen, gibt es jetzt aber erst
mal eine ordentliche Pasta! =)
Fur 2 Personen
1 grol3e Aubergine
4 EL Ol *
1 Dose gehackte Tomaten
3 Knoblauchzehen
1 grolse Zwiebel
2 Fruhlingszwiebeln
1 Zweig frischer Rosmarin
1 kleiner Zweig Thymian
1 TL Harissa-Paste
Salz, Pfeffer
1 Mozzarella
250 g Spaghetti oder Spaghettini
* Wenn ich welches da habe, nehme ich gerne Ol von eingelegten Paprikas, das gibt
zusatzliches Aroma
Die Aubergine waschen, trocknen und in gleichmafige, nicht zu kleine Wurfel schneiden.
Die Krauter waschen und fein hacken. Die Fruhlingszwiebeln waschen, in feine Ringe
schneiden und beiseite stellen. Den Mozzarella wurfeln.
Das Ol erhitzen und die Auberginenwurfel darin anbraten, bis sie rundum etwas Farbe
haben und weicher sind. Dann die Zwiebel, den Knoblauch und die Harissapaste dazu geben
und ebenfalls anbraten. Mit den Dosentomaten abloschen, die Krauter zufugen und alles
zugedeckt bei schwacher Hitze 10 Minuten kocheln lassen.
In dieser Zeit reichlich Wasser aufstellen, die Pasta darin mit etwas Salz kochen und die
SolSe mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Pasta mit SolSe anrichten, auf Teller verteilen und Fruhlingszwiebeln und Mozzarellawurfel
daruber geben. Ohne den Kase ist das Gericht vegan.
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Ich hoffe, diese unkomplizierte Pasta schmeckt euch genauso gut wie uns und verschafft
euch ein bisschen Urlaubsgefuhl, bis euer Sommerurlaub gekommen ist! =)

Habt genussvolle Tage,

eure Judith
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