Shakshuka

Lass dich von fruchtiger Shakshuka wachkussen! Was das ist?
Ein nordafrikanisches Gericht, bei dem Tomaten und Paprika auf
Koriander und Kardamom treffen und das perfekte Bett fur
pochierte Eier bilden. Klingt aulergewohnlich, ist es auch.
Und zwar auBergewdohnlich lecker. Besonders toll: Das Gericht
lasst sich super aus der warmen Pfanne loffeln — und ist damit
fur ein Frihstiuck im Bett gerade zu pradestiniert.


https://einmalnachschlagbitte.com/2018/10/09/shakshuka-zum-fruehstueck/
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Zutaten (1 Pfanne | 2 Portionen): 4 grolle Bio-Eier | 750 Gramm
Kirschtomaten | 2 rote Paprika | 1 Zwiebel | 1 Knoblauchzehe
| frischer Koriander | 2 Essloffel Olivendl | 1 Essloffel
brauner Zucker | 1 Zimtstange | 2 Essloffel Paprikapulver
(suB) | 1 TL Kreuzkummel | 1 getrocknete rote Chili oder 0,5
Teeloffel Chilipulver | Salz
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Zubereitung (40 Minuten): 1. Tomaten, Paprika, Zwiebeln und
die geschalte Knoblauchzehe fein wiirfeln. 2. Gewiirze und Chili
fein morsern und in einer Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen.
3. Tomaten, Paprika, Zwiebeln und Knoblauch in die Pfanne
geben, Zucker hinzufiigen und circa 20 Minuten bei starker
Hitze kocheln lassen. 4. Wenn die Sauce so fest ist, dass sich
mit einem LOoffel kleine Mulden bilden lassen, mit Salz
abschmecken, vier Mulden formen und die Eier direkt dariiber
aufschlagen. 5. Das EiweiB vorsichtig mit der Tomatensauce
vermengen ohne das Eigelb zu beriihren. 6. Warten bis das
Eiweif stockt und die Shakshuka noch heiR servieren.

Dazu passen super: Sesamringe! Jetzt noch mehr orientalische
Rezepte entdecken!

Nahrwerte/Portion: 436 Kalorien | 29 Gramm Kohlenhydrate |
24,7 Gramm Fett | 21 Gramm Eiweifl


http://einmalnachschlagbitte.com/2018/10/12/orientalische-sesamringe/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/orientalische-rezepte/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/orientalische-rezepte/

