Schweizer Radio
und Fernsehen

Shakshuka - Eintopf aus der nordafrikanischen Kiiche

Zutaten: (fir 4 Personen)

= 3 EL Olivendl

= 2 Zwiebeln, feine Streifen geschnitten

= 2 ELTomatenpuree

= 1-2 TL Harissa (Chili-Wirzpaste)

= 2 rote Peperoni, entkernt und in ganz feine Streifen geschnitten
= 1 grosse Blchse Pelati, piriert oder mit der Gabel fein zerdriickt
= % TL Zucker

» 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

* Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

= pro Person 1 Ei oder, je nach Hunger auch 2 Eier

= Koriander (oder Peterli), grob gehackt

Zubereitung:

Das Olivendl in einer weiten Pfanne (Bratpfanne oder Brater) erhitzen und die Zwiebeln
anschwitzen. Tomatenpiree, Harissa und etwas Salz zugeben. Ein paar Minuten auf
kleinem Feuer diinsten.

Die Peperoni zugeben und etwa 10 Minuten mitdiinsten, bis die Peperonistreifen etwas
weich werden. Dann die Pelati, den Zucker und den Kreuzkiimmel zugeben. Mit Salz
abschmecken und so lange auf kleinem Feuer kécheln bis die Peperoni ganz weich sind
und das Shakshuka leicht eingedickt ist.

Mit dem Loéffel kleine Dellen in die Peperoni-Tomaten-Masse driicken. Ein Ei nach dem
andern aufschlagen und in jede Delle ein Ei geben. Salz und frisch gemahlenen
schwarzen Pfeffer auf die Eigelbe geben und die Shakshuka noch etwas kdcheln lassen,
bis die Eiweisse stocken und weiss werden. Die Eigelbe sollen beim Servieren noch
leicht flissig sein. Vor dem Servieren grob gehackten Koriander oder Peterli
driberstreuen.

Mit Weissbrot und Labneh (Frischkase aus Joghurt) oder giechischem Joghurt
servieren.
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