Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Weckt Friihlingsgefiihle: Shakshuka mit heimischen Zutaten

Ein Friihstlick weckt Friihlingsgefiihle

Eine Shakshuka ist urspriinglich eine Spezialitat der nordafrikanischen oder levantinischen Kiiche. Es bedeutet
ungefahr eine ,Mischung”.

Im Original werden Eier in einer Tomatensauce gestockt und mit Fladenbrot serviert. Wir haben heute eine
Friihstiicks- oder Vespervariante aus heimischen Friihlingszwiebeln, Spinat und kraftigem Allgauer Bergkase
zubereitet. Ein Gedicht, das sehnslichtig den Friihling herbeiruft.

Deswegen hier die heutige Rezeptur fiir Friihlingszwiebel-Spinat Shakshuka mit Eiern und Allgduer Bergkase:

Zutaten

¢ 600 g Spinat, tiefgekiihlt

250 g Frihlingszwiebeln

400 ml Gemusebriihe

200 g Allgauer Bergkase, gewiirfelt
4 Eier

4 EL Rapsol

1 Knoblauchzehe

1/2 Bund Petersilie, geschnitten
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Abrieb einer halben Bio-Zitrone
50 g Krauterbutter

1 EL Starke

Salz & Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung
Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Knoblauch schalen und fein schneiden.
In eine Pfanne Rapsol, Frithlingszwiebeln und Knoblauch bei mittlerer Hitze 3 Minuten anschwitzen.

Aufgetauten Spinat mit 1 EL Starke, Zitronenabrieb, Gemiisebriihe, Muskatnuss, 1 EL Starke und Kasewiirfel
vermischen und in die Pfanne zugeben. Kurz andiinsten

Mit einem grofien Loffel 4 Mulden in den Spinat driicken. Eier nacheinander aufschlagen und jeweils 1 Ei
vorsichtig in eine Mulde gleiten lassen. Alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 8-10 Minuten stocken lassen.

Vor dem Servieren Eier salzen und pfeffern und klein gewiirfelte Krauterbutter dariiber verteilen.

Tipp: Dazu passt kraftiges Bauernbrot.



