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Préparation : 15 mn - Cuisson : 20 mn -4 /6 pers.

~N
. Pates qu.x + 1 petite aubergine, grossierement découpée en dés.
Ie umes rofis | . gr de tomates cerises du marché, coupées en deux

et au Pesto ROSSO +225 gr d'oignons rouges, pelés et grossierement tranchés
*2 a4 qousses d'ail,
+2 gros brins de romarin ou de thym
+Sel marin et poivre noir fraichement moulu
+ 1 pot de Pesto Rosso Sacla
*3 a4 cuillerées a soupe / 45 a 60 ml de pignons
o2 a 3 cuillerées a soupe / 30 a 45 ml d'huile d'olive
* 225 gr de pates fraiches, cuites
o Sevir avec des morceaux de Parmesan fraichement rapé

Préchauffez le four thermostat 6 (200°C). Mettez les léqu-
mes préparés dans un plat a rotir avec le romarin et le
| thym. Assaisonnez avec le sel marin et le poivre fraiche-
. ment moulu, mélangez-y les pignons puis ajoutez un filet
d'huile d'olive et mettez au four pendant 20 minutes
jusqu'a ce que les légumes soient tendres.

Pendant ce temps, amenez a ébullition une casserole
d'eau salée et ajoutez-y des pates seches ou fraiches telles
que des papparadelle, et faites cuire pendant 5 & 10 minu-
tes al dente. Eqouttez. Remettez les pates dans la casse-
role et ajoutez le contenu d'un pot de Pesto Rosso Sacla
aux pates cuites. Mélangez bien. Recouvrez-les avec les
légumes cuits et des copeaux de Parmesan. Servez immé-
diatement.
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Vin conseillé :
CELLATICA D.O.C.




