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Ingrediente 2 Porții
 = Kot�nyi Produkte

100 g Pr�z

30 g Unt

250 g Frunze de sp�n�c

250 g P�trunjel

25 ml Sm�nt�n�

1 buc Bulb de fenicul (mic)

1 Ce�p�

1 lingur� Ulei de m�sline

50 g Moz�rel�

20 g P�rmez�n d�t prin

r�z�to�re

2 Ou�

2 Felii de p�ine

1 v�rf  Archive: Nucșo�r�

între�g�

 Bio Chili cu s�re de

m�re

 Bio Piper Moz�ic bo�be

 S�re de m�re iod�t�

Sh�kshuk� cu sp�n�c
30—45 Min.

Preg�tire

1 M�i înt�i, t�i�ți pr�zul în jum�t�te pe lungime, �poi cur�ț�ți și t�i�ți f�șii de

�proxim�tiv 1 cm l�țime.

2 Acum topiți untul, �d�ug�ți pr�zul și fierbeți p�n� se înmo�ie. Sco�teți

pr�zul mo�le de pe foc și l�s�ți s� se r�ce�sc�.

3 Între timp, preînc�lziți cuptorul l� 180 de gr�de și îndep�rt�ți frunzele de

sp�n�c de pe tulpini. Pune deop�rte �proxim�tiv 50 g de frunze de sp�n�c.

Se fierbe sp�n�cul r�m�s cu p�trunjelul timp de 10 secunde în �p� clocotit�

cu s�re. Apoi se stinge în �p� rece cu ghe�ț�.

4 Sto�rceți sp�n�cul și p�trunjelul și p�s�ți cu pr�z și sm�nt�n�. Se

condimente�z� �mestecul cu nucșo�r�, chimen, s�re și piper.

5 Sco�teți tulpin� de pe fenicul și t�i�ți f�șii. T�i�ți ce�p� în buc�ți de

�proxim�tiv 3-5 cm lungime. Sot�ți r�pid cele dou� legume în ulei de

m�sline.

6 Acum sco�teți feniculul și ce�p� din tig�ie și �d�ug�ți sp�n�cul. Od�t� ce

frunzele de sp�n�c s-�u pr�bușit, �r�nj�ți în tig�ie feniculul și ce�p� în mod

eg�l. Rupeți mozz�rell� în buc�ți mici și întindeți peste �mestec împreun� cu

p�rmez�nul.

7 Acum vine punctul culmin�nt: ou�le. Pentru �ce�st� f�ceți dou� v�luri în

prep�r�t și b�teți ou�le în ele. Se condimente�z� g�lbenușurile cu s�re de

m�re și chili. D�m t�v� l� cuptor pentru �proxim�tiv 8 minute.

8 Sh�kshuk� este g�t� c�nd �lbușurile sunt t�ri și g�lbenușurile sunt moi.

Între timp, puteți pr�ji p�ine�.


