Mancare cu Vinete - Paste

Fettuccine, Sos de Rosii,
Parmezan, Reteta de Vis
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Mancare cu Vinete — Paste

Fettuccine, Sos de Rosii, Parmezan,
Reteta de Vis
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Daca vrei o mancare cu vinete rapida, ei bine, aceste paste cu
sos de rosii si parmezan sunt o reteta de vis, ce trebuie
incercata. Am facut aceasta mancare cu vinete, aceste paste cu
sos de rosii, vanate si parmezan, atat de gustoase incat cei
mici au crezut ca sunt paste cu carne. Te invit sa faci
aceasta reteta de paste cu vinete, cu sos de rosii, iar 1la
final sa adaugi si parmezan ras.

= 2 vinete, aprox. 1 kg

= 600 g paste Fettuccine

= 1 ceapa medie

» 1 legatura de patrunjel proaspat

= 450 ml suc de rosii, sau sos de rosii pentru paste
6 catei de usturoi

= 60-70 g parmezan
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» sare si piper dupa gust

. Intr-o oald mare, adaugd 3,5 litri de apd si o lingura
de sare. Pune-o pe foc sa fiarba. Cand apa fierbe,
adauga pastele fetucine si fierbe-le conform
instructiunilor de pe ambalaj, dar cu aproximativ 3
minute mai putin decat timpul recomandat, deoarece vor
mai continua sa se gateasca in sos. Amesteca ocazional
pentru a preveni lipirea pastelor.
=]

. Intre timp, intr-o cratitd mare, incalzeste uleiul de
masline la foc mediu. Adauga ceapa taiata si sareaza
putin. Caleste ceapa timp de aproximativ 1 minut sau
pana devine usor transparenta.

. Adauga usturoiul tocat si amesteca timp de aproximativ
30 de secunde sau pana cand usturoiul isi elibereaza
aroma.

. Adauga vinetele taiate cubulete si continua sa gatesti
amestecand timp de aproximativ 4 minute sau pana cand
vinetele devin moi si incep sa se rumeneasca.
=]

. Toarna suc de rosii peste vinete si amesteca bine. Lasa
sa fiarba pentru aproximativ 3 minute, lasand timp
sosului sa se ingroase si sa capete aromele vinetelor.

. Cand pastele sunt gata, nu le scurge complet de apa,
pastrand aproximativ 200 ml de apa de la paste. Adauga
pastele in sosul de vinete si amesteca pentru a le
acoperi bine. Adauga, treptat, apa de la paste pentru a
obtine textura dorita. Continua sa amesteci si sa
gatesti timp de 2-3 minute pentru a combina aromele.
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. Adauga parmezanul ras si amesteca bine pentru a obtine o
consistenta cremoasa. Poate fi necesar sa adaugi si mai
multa apa de la paste, daca este prea gros.

. La final, adauga patrunjelul tocat si ajusteaza gustul
cu sare si piper, dupa preferinta.

. Serviti pastele cu vinete calde, presarate cu putin



parmezan ras si patrunjel proaspat tocat.
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