Penne mit Auberginen und Mozzarella

Zutaten (fir 2 Personen):
- 300 g Aubergine

- Salz

- 1 rote Zwiebel

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 rote Chilischote

- 2 Tomaten

- 150 g Penne

- 2 EL Olivenol

- 2 TL Tomatenmark

- 100 ml Gemusebriihe

- aus der Miihle: Pfeffer

- 125 g (8,5 % Fett) Mozzarella
- 3 Stangel Basilikum

Aubergine putzen, waschen und in etwa 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Mit Salz bestreuen und etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. Chilischote ldngs halbieren, entkernen, waschen
und in kleine Wiirfel schneiden. Tomaten waschen und in Wiirfel schneiden, dabei die Stielansétze entfernen. Die
Auberginenwiirfel mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Penne in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen. In ein Sieb abgieffen und abtropfen lassen.

Ol in einer grofen Pfanne erhitzen und die Auberginen darin bei starker Hitze etwa 3 Minuten unter Riihren andiinsten.
Zwiebeln, Knoblauch und Chili dazugeben und 2 Minuten mitdiinsten. Tomaten und Tomatenmark hinzufiigen und die Briihe
dazugiefen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit geschlossenem Deckel bei schwacher bis mittlerer Hitze 5-10 Minuten
kdcheln lassen.

Den Mozzarella grob in Stiicke zerteilen. Basilikum waschen, trocken tupfen und die Blatter abzupfen. Die Pasta mit dem
Auberginenragout auf Tellern anrichten und mit Mozzarellastiicken und Basilikum bestreut servieren.
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