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Spendtos shakshuka
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Elkészités

1 El6szor félbe vagjuk hosszaban a péréhagymat, megtisztitjuk és 1 cm széles

csikokra vagjuk.

.. L. 2 Felolvasztjuk a vajat és hozzdadjuk a péréhagymat, majd puhara f6zzik. Ha
OsszetevSk 2 6 részére

¢ = Kotanyi Produkte

megpuhult, levessziik a tlizrél és hagyjuk kihdlni.

3 Kozben elémelegitjiik a stitét 180 fokra. Megtisztitjuk a spendtleveleket,
eltavolitjuk az ereket. Nagyjabdl 50 grammnyi spenétot félretesziink, a

100 g Péréhagyma
30 Vai tébbit pedig blansirozzuk a petrezselyemmel egyitt gy, hogy 10
9 al . . P
masodpercre forrasban 1év8. sés vizbe martjuk, majd rogton utédna jeges
25049 Spendt vizben hitjiik le.
250¢g Petrezselyem
25 ml Tejszin TIPP: Hideg vizbe tegylink jégkockakat, hogy a lehets leggyorsabban
Tdb Edesksmény, kicsi és legalaposabban le tudjuk hiteni a zoldeket. Ezzel az eljarassal tudjuk
1db Ujhagyma megdrizni azt az élénk zdld szint.
1 ek Olivaolaj . B X . . L, . .
L4 A spendtot és a petrezselymet kinyomkodjuk, majd a péréhagymaéval és a
%09 Mozzarella tejszinnel plrésitjik. Ezt a keveréket kdménnyel, séval, szerecsendidval és
209 Parmezan, reszelt borssal TZSftjUk.
2db Tojés 5 Eltavolitjuk az édeskdmény szarat és csikokra vagjuk. Az Gjhagymat is
2 szelet Kovaszos kenyér felapritjuk, majd olivaolajon megdinszteljik mindet.
0.5tk ¢ Kémény, 6rélt 6 A serpeny8bél kivessziik az édeskdményt és a hagymat, majd jéhet a
1 csipet ¢ Szerecsendié, egész félrerakott spendt, amit szintén megfonnyasztunk egy kicsit a
1 csipet ¢ BIO Chili tengeri séval SerpenQOben'
1 csipet ¢ Tarkabors, egész 7 Miutén a spenét Gsszesett, a tetejére ontjilik a tejszines keveréket, ezutén
. . johet az édeskdmény és az Gjhagyma. A mozzarellat kis darabokra
1 csipet ¢ Tengeri s, durva A . , . ., " .
szemdi szaggatjuk és a parmezannal egylitt szintén a serpenydbe pakoljuk.

8 Most j6n az étel fénypontja: a tojas. Ehhez 2 mélyedést nyomunk a
masszéba. Ide fogjuk belepottyantani a tojasokat. Izesitjiik tengeri séval és
chilivel, majd 8 percre siitébe tessziik.

9 A shakshuka akkor késziil el, amikor a tojasfehérje mar kell6éen kemény, de a
sargéja még puha. Ekézben kényelmesen elkészithets hozza a piritds.




