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Shakshuka

Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

En nordafrikansk tomatgryta med dGgg, perfekt bade till brunch och middag.

INGREDIENSER

2 gula lékar

2 vitldksklyftor

1 rdd chili

5 cherrytomater

1 msk olivolja

1 burk hela konserverade tomater
1 msk spiskummin

1 tsk torkad koriander
1 tsk mald svartpeppar
2 tsk rokt paprikapulver
0.5 tsk gurkmeja

1 tsk salt

1 msk harissa

1 msk tomatpuré



1.5 dl ljus lager
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farsk koriander och persilja?

GOR SA HAR

Tarna |8k och vitlek, hacka chili och dela cherrytomaterna. Stek den gula
|6ken i olivolja i en stor stekpanna pa lag varme i ca 10 minuter. Tillsatt vitlok
och stek i 5 minuter fill.

Rér ner de konserverade tomaterna, cherrytomaterna och chilin. Tillsatt
kryddorna, harissa och tomatpuré. Hall i dlet, koka upp och lat sedan puttra
pé lag varme i ca 15 minuter. Smaka av med salt och peppar och rér ner
hackad koriander.

Gor sma gropar i grytan och knack i aggen. Var férsiktig sé att inte aggulan
gar sonder. Lagg pa ett lock och lat puttra i négra minuter tills aggen ar klara.
Dekorera med hackad persilja.



