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番茄茄子醬義大利麵

食材
1 磅的義大利麵直麵條（或自行選擇
義大利麵種類）

2 大匙橄欖油

2 顆中型茄子，切成 3/4” 英吋塊狀

鹽和胡椒（依個人口味添加）

3 瓣蒜頭，切碎

1/2 小匙乾奧勒岡

1 小匙碎辣椒片（非必要）

1 罐 28 盎司整顆剝皮番茄，不用瀝
乾，用手壓揉

16 新鮮羅勒葉，摘下葉片

帕馬森起司，刨成絲

步驟
1.	在大鍋內將鹽水煮滾，依照包裝指示煮義大利

麵。保留 1/2 杯水，然後瀝乾義大利麵。

2.	在大鑄鐵鍋中以中火加熱橄欖油，然後加入茄子
並以鹽和胡椒調味。煮至變軟和成金黃色，約 5 
分鐘。放入蒜頭、奧勒岡和辣椒片直到散發香
氣。

3.	在鑄鐵鍋中放入番茄和一半的羅勒。以鹽和胡椒
調味，再煮 5 分鐘。

4.	將義大利麵和羅勒放入番茄和茄子的醬中，接著
倒入保留的義大利麵水，攪拌混合。

5.	裝盤，放上帕馬森起司，盡情享用！

份量：4
準備時間: 10 分鐘
料理時間: 20 分鐘
總時間: 30 分鐘

掃描代碼可獲 
得更多的食譜


