Penne provencale

Zucchini, Aubergine, Tomate, Zwiebel, gewlirzt mit Knoblauch, Oliven, Basilikum und
Thymian bringen den Geschmack der Provence in dieses einfache Pastagericht. Das
Gemiuse wird mit dem trockenen Wermut Noilly Prat aus dem Langedoc kurz
geschmort, mit den gekochten Penne vermischt und mit wenig Kése nur kurz gratiniert.
Auch ohne Zugabe von Rahm oder anderer Fliissigkeit gibt das mit dem reichlich
bemessenen Gemiise ein geschmeidiges, saftiges Pastagericht.

Zutaten (pro Portion)

80g Penne rigate
409 rote Zw ebel
1 grosse Knobl auchzehe

100g gel be Zucchi ni
100g Tomat e
100g Auber gi ne

4-5 grosse Aiven

6-8 frische Basilikunbl atter

ca. 6 Zwei ge frischer Thynian

5cl Noi Il Iy Prat
Sal z und Pfeffer

10g Greyerzer gerieben
Basi | i kunbl &t chen zur Dekoration
aivenol

Zubereitung

Penne in Salzwasser gar kochen und abgiessen.

Aubergine, Zucchini, Tomate und Oliven zu eher groben Stiicken schneiden. Zwiebel
und Knoblauch grob hacken. Blattchen von den Thymianzweigen abfieseln. Basilikum
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zu Streifen schneiden.

Zwiebel in Olivendl ca. 3 Minuten andiinsten. Aubergine, Zucchini und Oliven zugeben
und 10 Minuten mitdinsten. Tomate und die Krauter zugeben, Noilly Prat zugiessen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und etwas einkochen lassen.

Ofen auf 180° vorheizen.

Penne mit dem Gemiuse vermischen und in eine eingedlte Gratinform geben. Mit
geriebenem Kase bestreuen und mit wenig Olivendl betraufeln.

In den Ofen schieben und 15 Minuten Uiberbacken. Die Penne sollten keine oder nur
ganz leichte Rdstspuren zeigen.

Mit Basilikumblattchen garnieren.
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