Shakshuka

4 portioner

1 gul 16k

olivolja till stekning

3 vitloksklyftor

5 tomater

2 chilifrukter

1 msk malen spiskummin

1 tsk torkad koriander

1 tsk malen svartpeppar

1 tsk salt

1 msk harissa (eller mer om du
gillar hettan)

tomatpuré

2 dl ljus lager eller 2 dl vatten
1 kruka koriander

4 agg

Till servering:
Pitabrod
Hummus

Den har fantastiska ratten kommer ursprungligen fran Nordafrika och ar en tomat- och
chiligryta med pocherade agg. Perfekt till helgens langfrukostar, tillsammans med varma
pitabrod och hummus.

Jag borjar alltid med att steka Id6ken pa lag virme, riktigt lange. D3 blir den sot och lockar
fram tomaternas sotma. En stekpanna eller kastrull med lock ger basta resultat.

Gor sa har:

Skala och tarna gul 16k och stek i olivolja i en kastrull pa lag varme i 15 minuter, helst under
lock. RSr runt lite da och da. Skala och riv eller hacka vitlok och tillsdtt i kastrullen. Stek i 5
minuter till. Tarna tomaterna i grova bitar och hacka chilin och lagg ner i lokblandningen.
Tillsatt kryddorna, harissa och tomatpuré. Sla pa olet (det gar bra att anvanda vatten men
det ar roligare med ol), koka upp och lat sedan puttra pa lag varme i cirka |5 minuter. Smaka
av, salta eller peppra om det behovs. Hacka koriandern och blanda i. Spara lite till
garneringen.

Nar grytan ar klar, knack i 4ggen. Var forsiktig sa att inte dggulan gar sdnder. Shakshukan ska
vara sa tjock att du kan gora sma gropar dar du knacker i aggen. Satt pa lock och lat koka i
nagra minuter tills dggen ar klara.

Servera med varma pitabrod och en tallrik hummus.



