
KLAR ich!koch
Der Rezeptwettbewerb

MEIN REZEPT

Zutaten

Kategorie

Mein Klima-Rezept!

Zubereitung

Schwierigkeitsgrad

Zubereitungszeit

einfach

Biologisch Südländisch

Regional Vegetarisch

mittel
schwer

Schickt Eure Rezepte 

bis 15.01.20 an

klar@thayaland.at

oder postet sie:



MEIN 
REZEPT 

Schickt Eure Rezepte 

bis 15.01.20 an

klar@thayaland.at

oder postet sie:


	Text1: Shakshuka (israelische Paradeiserpfanne)
	Check Box2: Ja
	Check Box3: Ja
	Check Box4: Ja
	Check Box5: Ja
	Text6: 1 Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch, 1 roter Paprika, 5 Paradeiser, 4 Eier, Salz, Pfeffer

nach Geschmack: Paprikapulver, Chili, Kreuzkümmel, Zimt

für 4 Personen
	Check Box7: Ja
	Check Box8: Off
	Check Box9: Off
	Text10: 30
	Text11: Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken und in etwas Öl in einer Pfanne anschwitzen. Die Paprika fein würfeln und ebenfalls anschwitzen. Danach die Paradeiser grob zerkleinern, in die Pfanne dazugeben und 10-15 Minuten einkochen. Nun mit Salz und Pfeffer und Gewürzen Abschmecken. Mit einem Löffel vier Mulden in die Masse drücken und je ein Ei hineinschlagen. Einen Deckel auf die Pfanne geben und warten bis die Eier zu stocken beginnen, der Dotter sollte noch etwas weich bleiben. Alternativ kann man die Pfanne auch bei 120 Grad in den Backofen stellen bis die Eier fest werden. Zum Abschluss mit Koriander oder Petersilie bestreuen und mit Brot servieren.

Tipp: Schmeckt am Besten wenn alle gemeinsam aus der selben Pfanne löffeln. Mit den Gewürzen sparsam umgehen damit man das tolle Aroma der Paradeiser nicht zu sehr überdeckt. Das Rezept eignet sich perfekt um im Sommer die Paradeiser aus dem Garten zu verarbeiten und schmeckt je nach verwendeter Sorte auch jedes Mal ein wenig anders.
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