SHAKSHUKA

4 personer

Sadan gor I:

1. Skyl og klarger alle grontsagerne som angivet i ingredienslisten.
2. Varm en dyb pande op, tilseet 1 spsk. olivenolie, og sauter lgg

og hvidleg, til det blpdt og klart i farven.

3. Tilsaet tomatpuré, reget paprika, timian, spidskommen, chili og

korianderfrg til panden, og steg i et par minutter under

omrgring.

4. Tilseet peberfrugt- og squashtern, fldede tomater,

laurbaerblade, 1 dl og salt, og lad retten simre i 3-4 minutter.

5. Lad retten simre ved middelvarme i 8-10 minutter.

6. Servér med blpdkogte aeg og frisk koriander.

Servering

Server shakshuka i panden ved bordet, top evt. med friske

krydderurter, fx oregano og/eller basilikum, og spis gerne med bread til.
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Ingredienser

1 spsk. olivenolie

1 lpg (hakket)

2-3 fed hvidleg (finthakket)
1-2 spsk. tomatpuré

Y%-1 tsk. reget paprika (efter
smag)

1-2 tsk. timian

¥%-1 tsk. spidskommen (efter
smag)

¥-1 tsk. chilipulver (efter
smag)

¥-1 tsk. korianderfro (efter
smag)

1 rpd peberfrugt (i grove tern)
1squash (iternaca.1x1cm)
1 dase fldede tomater

2 laurbaerblade

1dlvand

Salt

4 blpdkogte ag

Frisk koriander (eller en anden
slags krydderurt)
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https://www.aarstiderne.com/opskrifter/leksikon/gigaloeg-exhibition
https://www.aarstiderne.com/opskrifter/leksikon/slangehvidloeg
https://www.aarstiderne.com/opskrifter/leksikon/timian
https://www.aarstiderne.com/opskrifter/leksikon/korianderfroe
https://www.aarstiderne.com/opskrifter/leksikon/peberfrugt
https://www.aarstiderne.com/opskrifter/leksikon/squash1
https://www.aarstiderne.com/opskrifter/leksikon/laurbaerblad

