PASTA ALLA NORMA
Dosi per  4 pax
320 gr di spaghetti o linguine o altra pasta formato lungo
1 melanzana da 400 gr 

2 spicchi di aglio

Abbondante basilico
400 gr pomodori maturi o 300 gr di pelati

150 gr ricotta stagionata a scaglie
Olio extra v oliva

Olio per friggere

Sale e pepe q.b.

Affettare le melanzane senza sbucciarle e metterle, cosparse di sale, a spurgare l’acqua di vegetazione per ½ h Intanto preparare il sugo di pomodoro facendo appassire l’aglio in una padella con olio, aggiungere i pomodori e far cuocere a fuoco lento per 15 min. Unire una bella manciata di foglie di basilico e aggiustare di sale e pepe.

Friggere le melanzane in olio caldo, sgocciolarle e tenerle da parte.
Cuocere la pasta, scolarla al dente e farla insaporire nel sugo di pomodoro con l’aggiunta di poca acqua di cottura.

Distribuire nei piatti e guarnire con fette di melanzana fritte, un ciuffo di basilico fresco e abbondante ricotta stagionata.
