Godt ﬂ)&evert

Bild

® 30-40 min

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

.

GL110_2

Tunisisk shakshouka - tomatsaus med
egg, ovnsbakt squash, feta og

piadinabred

Ovnsbakt squash
1 stk squash

Tomatsaus

1 stk sjalottlgk

1 stk hvitlgksfedd

1 stk red paprika

1 pakke kryddermiks med
fennikel og pepper

%2 pakke chiliflak

1 boks hakkede tomater
1 pakke tomatpuré

1ts sukker

2 dlvann

Shakshouka
4 stk egg

Tilbehor

2 stk piadina

50 g spinat

1 pakke hvitlgksdressing

Topping

50 g fetaost

1 bunt bladpersille
%2 pakke chiliflak

salt
pepper
olivenolje
olje

Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

. Ovnsbakt squash: Skyll og kutt squashen i skiver.

Fordel squashskivene i en ildfast form, og vend inn
litt olje, salt og pepper. Stek skivene i ovnen i 10-15
minutter.

. Tomatsaus: Skrell sjalottlaken og hvitleksfeddet, og

skyll paprikaen. Finhakk hvitlgken, og kutt lgken og
paprikaen i tynne skiver.

. Tomatsaus, fortsettelse: Varm opp en stor

stekepanne til middels hgy varme, og hai litt olje.
Stek lgken, paprikaen, kryddermiksen og 1ts av
chiliflakene i omtrent 10 minutter, til grennsakene er
myke. Ha i hvitlaken, og stek videre i omtrent 1
minutt. Tilsett deretter de hakkede tomatene,
tomatpuréen, 2 dl vann, 1 ts sukker og litt salt. Skru
ned varmen, og la tomatsausen smdakoke under lokk
i 10-15 minutter.

. Shakshouka: Ha de ovnsbakte squashskivene i

tomatsausen. Lag deretter 4 fordypninger i
overflaten p& tomatsausen med en skje, og knekk et
egg i hver fordypning. Legg pd lokket igjen, og la det
hele smdakoke videre i 5-8 minutter.

. Tilbehear: Tilbered piadinabrgdene som anvist pa

pakken. Skyll spinaten, ha den i en skal, og topp med
litt olivenolje. Server spinaten og
hvitlgksdressingen til retten.

. Topping: Smuldre fetaosten over shakshoukaen.

Skyll, terk og grovhakk persillen, og stre den og
ensket mengde av chiliflakene over retten. Sett
stekepannen rett pd bordet, og dypp bregdene i
tomatsausen.

Vend gjerne spinaten inn i tomatsausen fgr eggene knekkes i.



