VEGETARISK

Shakshuka - pocherade dgg i

tomatsas

Kock: Sylwia Gardefors Tid: 20 min Portioner: 2

Shakshuka, eller pocherade agg i kryddig tomatsds, ar utmarkt till frukost eller brunch!
Det kan ocksé vara en snabb lunch eller middag, med en sallad vid sidan.

Skakshuka ar en enkel och snabb ratt som goérs i en och samma stekpanna vilket ger
minimalt med disk. Perfekt att dela med hela familjen. Servera med gott, grovt bréd att
doppa i sdsen.

Sasen till shakshuka kan férberedas innan, bara att varma upp i en kastrull, tillsétta
aggen och stalla i ugnen i ett par minuter. For det perfekta mjuka Ggget - fast Gggvita
och ganska mjuk aggula - tryck férsiktigt aggulan med baksidan av en sked fér att se
om den ar mjuk.

INGREDIENSER

1.5 msk olivolja
1 st rodlok, hackad i tunna skivor
1 st paprika, réd



2 st vitldksklyftor, krossade
0.25 tsk torkade chiliflingor (kan uteslutas)
400 gram plommontomater, p& burk

4 st agg

2 tsk paprikapulver

2 msk malen spiskummin
0.5 tsk mald koriander
1 nave farsk hackad koriander

Tillbehor
4 skivor brod till servering

GOR SA HAR

Varm ugnen till 175°C. Varm olivoljan i en medelstor ugnssdker stekpanna
och stek hackad réd paprika, skivad rédldk och vitlksklyftor. Rér i malen
spiskummin, sot paprika, mald koriander, chiliflingor och Iat det koka i 1-2
minuter.

Tillsatt plommontomater och hacka eller mosa dem farsiktigt med en sax eller
gaffel. Salta och peppra efter smak. L&t tomatsdsen koka i 5 minuter for aft
tjiockna.

Knack 4 stora agg 6ver sésen. Stall stekpannan i ugnen i ca 8-10 minuter eller
tills aggulorna ar fasta pé& ytan men fortfarande mjuka inuti. Toppa med farsk
koriander och servera med bréd.

TIPS: Om du inte har en ugnssaker stekpanna, kan du enkelt pochera Gggen
direkt p& spisen. Sénk dé& varmen till lég och tack pannan med en lock. Lat allt
koka i 10-12 minuter.



