Pennette spada e melenzane

per 4 persone

400g pennette, 300 g pelati, 1 melanzana ,1 fetta di pesce spada, 1/2

bicchiere di vino bianco ,1/2 cipolla, 2 spicchi d'aglio ,4 foglie di

menta, olio ,sale, peperoncino

 

Tagliate la melanzana a cubetti, mettetela sotto sale per 15 minuti, sciacquatela, friggetela in

abbondante olio e scolatela.Tagliare il pesce spada a cubetti esoffriggerlo con l'aglio, cuocete per 5 minuti e unite il vino, fate evaporare.

Soffriggete la cipolla tritata con l'olio e unite i pelati schiacciati. Salate e cuocete per 10 minuti a fuoco moderato, quindi unite il pesce spada e le malanzane. Regolate di sale, unite il peperoncino, le foglie di menta. Cuocete la pasta e conditela col sugo.
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