Shakshuka aus dem (fen

U Portionen

Zutaten:

Yo TL Olivensl 1 TL Harissa—FPaste

1 rote Zwiebel 1 Msp Kreuzkiimmel

2 Knoblauchzehen 1 MSF ZLimt

1 Stiick Kurkuma, ca. 5 cm 1 Msp Salz

2 rote Paprikaschoten 1 Msp Pfeffer

2 6ro{5@ Tomaten 2 EL Petersilie, 6elmcl<t
400 4 stiickige Tomaten (Konserve) It Eier

Zybereitung;

1

Den Backofen auf 200 °C Ober—/Unterhitze vorheizen. Ein ofenfeste Form oder Pfanne
mit etwas Olivendl einpinseln.

Die Zwiebel, den Knoblauch und den Kurkuma schdlen, die Zwiebel halbieren und dann in
Fﬂmg@ schneiden, den Knoblauch fe[m hacken, den Kurkuma reiben. Die Faryrikaschotem
waschen, entkernen und in )fe[me Streifem schneiden. Die Tomaten waschen, den Stielansatz
abschneiden und die Tomaten wf,'{r)feln

Alles zusammen mit den stdck[&em Tomaten in eine Schiissel gebem. Die gew(){rze und 1 EL
der Petersilie zugeben und alles gut verrihren. Abschmecken und 4af. mit Salz und Ffeffer
und den weiteren Gentirzen nachwirzen. Dann in die /\uf[o\uﬁorm ﬂeben‘

Die Form au)f die zweitunterste Schiene des Backofens schieben und gut 30 Minuten garen
lassen.

Nach der Garzeit mit einem Lbf)fel Lt kleine Mulden in die M[schum@ driicken. Die Eier
aufschlagen und vorsichtig in die Mulden gleiten lassen. Die Eier mit etwas Salz und Pfeffer
bestreuen. Wieder in den Of@n schieben und die Eier stocken lassen, ca. 10 Mimutem,\&e nach
6@w&mschtem garﬂmd der Eier.

Dann die Form aus dem Ofen nehmen und die Shakshuka mit der restlichen Petersilie
bestreuen.

Dazu passt Jfrisches Naan—-Brot.



