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- 250 g de pâtes orecchiette
- 400 g d'aubergines
- ¼ de càc d'ail en poudre (ou 1 gousse)
- 200 g de tomates cerise
- 1 càs d'herbes de Provence
- 50 g d'olives noires dénoyautées
- huile d'olive
- basilic
- sel & poivre du moulin

Laver et couper les aubergines en cubes et les tomates en dés.
Faire revenir les aubergines dans un filet d'huile chaude avec l'ail.
Lorsque les aubergines deviennent fondantes, ajouter les tomates et saler.
Bien mélanger et poursuivre la cuisson pendant quelques minutes.
Incorporer les herbes de Provence et les olives coupées en deux.
Mélanger, rectifier l'assaisonnement en sel et poivrer.
Faire cuire les orecchiette à l'eau bouillante salée jusqu'à ce qu'elles soient "al dente".
Les égoutter et les mélanger avec la préparation aux aubergines.
Parsemer de basilic ciselé et servir immédiatement.
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