Pappardelle mit Aubergine und Shiitake-Pilzen

Zu den ganz breiten Nudeln passen auch grob geschnittene Zutaten. Das sind in
diesem Rezept Aubergine und Shiitake-Pilze, sie werden nicht zu einer Sauce gekocht,
sondern als kurz gebratenes Ragout zubereitet und mit der indischen Gewtirzmischung
Tandoori Masala gewirzt.
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Zubereitung

Aubergine zu 1cm dicken Scheiben schneiden, beidseitig salzen und 40 Minuten ziehen
lassen. Danach mit Haushaltpapier abtrocknen. Das entzieht der Aubergine Saft und
sie saugt beim anschliesenden Anbraten weniger Ol auf.

Shiitake zu 1cm dicken Scheiben schneiden, grosse Exemplare vorab halbieren.
Aubergine zu 1-2cm grossen Wurfeln schneiden. Zwiebel und Knoblauch hacken.

Pappardelle in Salzwasser gar kochen und abgiessen.

Zwiebel und Knoblauch in Olivendl diinsten bis die Zwiebel glasig ist. Aubergine und
Shiitake zugeben und mitdinsten bis sie deutlich zusammenfallen. Bouillon
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dazugiessen und Tandoori zugeben, kurz kécheln lassen und mit Pfeffer und ev. Salz
abschmecken.

Pappardelle in der Pfanne mit der Aubergine und den Pilzen vermischen. Anrichten und
mit frischen Krautern bestreuen (Majoran).
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Aubergine salzen
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