Pates au golt du jardinier

Peler et couper en petits cubes des aubergines et des courgettes fraiches et fermes. Les saler et les faire cuire a
feu doux pendant une heure pour leur faire cracher leur eau. Puis les faire revenir dans du beurre, ajouter des
tomates pelées en morceaux et une persillade. Faire cuire encore un bon quart d’heure.

Disposer les pates correctement cuites et légérement beurrées dans un plat chaud et les arroser avec les
légumes. Saupoudrer de fromage rapé.
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