SHAKSHUKA

Ingrediénten (voor 2-3 personen). -

v 500 g (diepvries)pompoen
v 400 g gepelde tomaten in blik
v 1 groene paprika

v 1 rode paprika

v 2 (volkoren) pitabroodijes
v 3 cieren

v 100 g feta

v 2 teentjes knoflook

v 1 sjalot

v koriander

v b|odpe’rerse|ie

v komijn

v poprikopoeder

v oregano

v gro1c gem0|en chili

v o|ijfo|ie

v peper

v zout
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SHAKSHUKA

Bereidingswijze

1. Verwarm de oven voor op 180 graden. Schil de
pompoen, verwijder de pitten en snijd in kleine
b|ol<jes. Leg de pompoenb|okjes in een ovenschaal,
overgiet met 2 ee’r|epe|s o|ijfo|ie, peper, zout, gro1c
gemo|en chili en oregano (naar eigen smaak). Pel
twee teentjes knoflook en rasp deze boven de

pompoenb|okjes. Roer het gehee| goed door elkaar.

2. Rooster de pompoen 45 minuten in de oven tot deze beetgaar is.
Vergeet niet om de pompoen af en toe om te roeren ’rijdens het

roosteren.

3. Pel de sjalot en snipper deze. Verwijder de steelaanzet van de
popriko's, snijd in de |eng’re doormidden en verwijder de

zooc”ijsfen. Snijd het vruchtvlees in blokjes.

4. Verwarm 1 eetlepel olijfolie in een grote koekenpan op
mio|o|e|hoog vuur. Fruit de sjo|o’r 5 minuten onder rege|mc1’rig
omscheppen. Bak de popriko, poprikopoeder en het komijnzaad 2

minuten mee.

5. Doe de gepelde tomaten bij het sjalot-paprikamengsel. Plet ze
wat tegen de zijkonf van de pan. Voeg vervo|gens de bee’rgore

pompoenb|okjes toe aan de pan.

6. Laat 5 minuten zacht koken. /
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Bereidingswijze

achterkant van een |epe| en breek boven ieder
kui|’rje voorzich’rig een ei. Leg een deksel op de pan
en laat het mengsel 5 tot 7 minuten zacht koken, tof

het eiwit net is gestold.

8. Verwarm de pitabroodjes volgens de aanwijzinge

op de verpakking.
P P g

9. Werk de shakshuka af met grmc gehok’re koriander,

b|co||oe’rerse|ie en feta. Serveer met het pi’robrood.

PS: Like it spicy? Snijd een chilipeper in dunne ringen en garneer
dit op de shakshuka.
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