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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

100 g L�uch

30 g Butter

250 g Bl�ttspin�t

250 g Petersilie

25 ml Obers

1 Stk Kleine Fenchelknolle

1 Stk Jungzwiebel

1 EL Olivenöl

50 g Mozz�rell�

20 g P�rmes�n, gerieben

2 Stk Bio Eier

2 Stk S�uerteigbrotscheiben

0.5 TL  Kreuzkümmel gem�hlen

1 Msp  Musk�tnuss gem�hlen

1 Prise  Bio Chili mit Meers�lz

1  Bio Pfe�er bunt g�nz

1  Meers�lz jodiert grob

Spin�t Sh�kshuk�

30—45 Min

Zubereitung

1 Zuerst den L�uch in der L�nge n�ch h�lbieren, putzen und in etw� 1 cm

breite Streifen schneiden.

2 Nun Butter schmelzen und den L�uch hinzugeben und g�ren, bis er weich

wird. Den weichen L�uch vom Herd nehmen und �bkühlen l�ssen.

3 In der Zwischenzeit den B�ckofen �uf 180 Gr�d vorheizen und die

Spin�tbl�tter von den Stielen zupfen. In etw� 50 g der Spin�tbl�tter zur

Seite legen. Den restlichen Spin�t mit der Petersilie für 10 Sekunden in

kochendem S�lzw�sser bl�nchieren. Anschließend in eisk�ltem W�sser mit

Eiswürfeln �bschrecken.

4 Den Spin�t und die Petersilie �usdrücken und mit L�uch sowie Obers grob

pürieren. Die M�sse mit Musk�t, Kreuzkümmel, S�lz und Pfe�er

�bschmecken.

5 Den Fenchel vom Strunk befreien und in Streifen schneiden. Die

Jungzwiebel in etw� 3-5 cm l�nge Stücke schneiden. Beides gemeins�m in

Olivenöl kurz �nbr�ten.

6 Jetzt den Fenchel und Jungzwiebel �us der Pf�nne nehmen und zu Seite

gelegten Spin�t in die Pf�nne geben.

7 Sob�ld die Spin�tbl�tter zus�mmengef�llen sind, die Spin�tm�sse und

d�r�uf verteilen. Fenchel und Jungzwiebel ebenso gleichm�ßig in der

Pf�nne verteilen. Mozz�rell� in kleine Stücke reißen und gemeins�m mit

dem P�rmes�n �uf der M�sse verteilen.

8 Jetzt kommt d�s Highlight: Die Eier – d�für zwei kleine Mulden in die M�sse

drücken und die Eier hineinschl�gen. Die Eierdotter mit Meers�lz und Chili

würzen. Die Pf�nne für c�. 8 Minuten in den Ofen stellen.

9 D�s Sh�kshuk� ist fertig, sob�ld Eikl�r fest und Dotter w�chsweich sind. In

der W�rtezeit k�nn d�s S�uerteigbrot geto�stet werden.


