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Shakshuka cu spanac
@ 30—45Min. Q@D

Pregatire

Ingrediente 2 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

Mai intéi, taiati prazul in jumatate pe lungime, apoi curatati si taiati fasii de
aproximativ1cm latime.

Acum topiti untul, addugati prazul si fierbeti padna se inmoaie. Scoateti
prazul moale de pe foc si lasati sa se raceasca.

Intre timp, preincalziti cuptorul la 180 de grade si indepértati frunzele de

100 g Praz spanac de pe tulpini. Pune deoparte aproximativ 50 g de frunze de spanac.

30g Unt Se fierbe spanacul rémas cu patrunjelul timp de 10 secunde in ap3a clocotita
cu sare. Apoi se stinge Tn apa rece cu gheata.

250 g Frunze de spanac P 9 P 9 ’

250 g Patrunjel Stoarceti spanacul si patrunjelul si pasati cu praz si smantana. Se

e condimenteaza amestecul cu nucsoard, chimen, sare si piper.

25 ml Sméantana

1 buc Bulb de fenicul (mic) Scoateti tulpina de pe fenicul si taiati fasii. Taiati ceapa in bucati de

; Conns aproximativ 3-5 cm lungime. Sotati rapid cele doud legume in ulei de

eapd o

masline.

1 lingurd Ulei de masline
Acum scoateti feniculul si ceapa din tigaie si addugati spanacul. Odata ce

50g Mozarela o . TS . . -
frunzele de spanac s-au prébusit, aranjati in tigaie feniculul si ceapa in mod

209 Parmezan dat prin egal. Rupeti mozzarella in bucati mici si intindeti peste amestec impreuna cu

razatoare

parmezanul.

2 Oué . . w . . A
Acum vine punctul culminant: oudle. Pentru aceasta faceti doua valuriin

2 Felii de pai . TN . - .

el de paine preparat si bateti oudle in ele. Se condimenteaza galbenusurile cu sare de
1varf ¢ Archive: Nucsoar mare si chili. Dam tava la cuptor pentru aproximativ 8 minute.

intreagd

¢ Bio Chili cu sare de
mare

¢ Bio Piper Mozaic boabe

¢ Sare de mare iodata

Shakshuka este gata cand albusurile sunt tari si gélbenusurile sunt moi.
Intre timp, puteti priji painea.



