Schakschuka-

das israelische
Nationalfriithstiuck

20 ml  Olivenol
100 g Zwiebeln

1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe

5 Tomaten, gewdrfelt Kurkuma

100 ml Tomatensaft 4 Eier

1 rote Chili, entkernt und gehackt Paprikapulver
Salz und Pfeffer frischer Koriander

Zubereitung:

Die Zwiebeln und Paprika wiirfeln, in einer Pfanne in dem Ol anschwitzen. Den Knob-
lauch hacken, kurz mit anschwitzen, dann die Tomaten, den Tomatensaft und die Chili
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle und dem Kurkuma wiirzen, 5 Minuten
kocheln lassen. Wenn die Paprika fast weich ist, 4 Mulden in das Gemiise driicken und
dort die Eier einfliefRen lassen. Mit Salz und Pfeffer und Paprikapulver bestreuen und
mit Deckel in ca. 5 Minuten die Eier stocken lassen. Das Eigelb darf ruhig noch etwas
fliissig sein. Mit geschnittenem Koriander bestreuen. Es gibt auch Varianten, bei denen

man vor dem Ei noch Blattspinat dazugibt oder mit dem Ei zerbroselten Schafskise.
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