Spezialitat. Es sind gestockte Eier in

Das beste daran: Man kann einfach

gemeinsam aus der Pfanne essen und

Shakshuka

Shakshuka ist eine israelische

einer wirzigen Tomatensauce und
schmeckt super mit Fladenbrot.

spart sich so viel schmutziges
Geschirr!

Zubereitungszeit: : 20 min
Backzeit : 15 min bei 190 °C
Ober-/Unterhitze
Portionen : 2-3 Personen bei

Pfanne mit 24cm Durchmesser

Zutaten:

4 EL Olivensl

1 groBe rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 keine rote Paprika, fein gewiirfelt

2 EL Tomatenmark

3 Dosen geschalte Tomaten (je 400 g)

Gewiirze: Paprika, Kardamom, Zimt, Kreuzkimmel, Muskatnuss,

Nelken, V4 TL Chiliflocken, Salz und Pfeffer
75 g Fetakase

3 Eier, GréBe M
frische Blattpetersilie

WeiBbrot oder Fladenbrot als



Zubereitung:

1. Schale und hacke die Zwiebel und den Knoblauch fein.

2. In einer eisernen Pfanne (ohne Kunststoff-Stiel) das Olivenél erhitzen.

3. Zwiebelwiirfelchen in der Pfanne glasig diinsten, dann den Knoblauch und
die Paprikawiirfel zugeben und kurz mit anschwitzen.

4.Dann Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kurz mitrésten.

5.Gebe die geschalten Tomaten hinzu und zerdricke Sie etwas mit einer
Gabel.

6.Wirze die Sauce nach deinem Geschmack und lasse sie 20 Minuten
kécheln, dabei immer wieder umrishren bis die Sauce eine konzentrierte
und schén feste Konsistenz hat.

7.Den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

8.Den zerbréckelten Fetakése auf die Tomatensauce geben.

9.Mit einem groBen Léffel drei Mulden in die Sauce driicken, die Eier
aufschlagen und eines in jede Mulde geben.

10. Die Shakshuka fiir 10-12 Minuten im Ofen backen, bis die Eier gut gegart
sind und gestockt sind.

11. Aus dem Ofen nehmen, mit Blattpetersilie und Brot servieren und direkt aus
der Pfanne heraus genieBen!

Lasst es euch schmecken! :)




