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Zuerst die Paprikaschoten waschen, entkernen und in Streifen
schneiden. Danach die Karotten schalen und in Scheiben
schneiden. Aubergine waschen, halbieren und in kleine Wirfel
schneiden. Auch die Zucchini waschen und in Scheiben schneiden
(nicht zu diinn). Tomaten kurz mit heifem Wasser Uberbrihen,
kalt abschrecken, hauten und kleinschneiden.

Olivendl in einer grofRen Pfanne erhitzen. Die zuvor
kleingeschnittenen Zwiebeln sowie den fein gewdrfelten
Knoblauch darin glasig dinsten. GemUse zugeben und einige
Minuten unter Rihren dinsten.

Nun etwas Wasser angieBen und das Gemuse mit Deckel so lange
kdcheln lassen, bis die Paprikastreifen und die Auberginenwdrfel
bissfest gegart sind.

Jetzt kannst du die Tomaten und die passierten Tomaten
unterrihren. Das Gemtuse mit Salz, Pfeffer sowie mit der Ras el
Hanout Gewiirzzubereitung, dem Harissa und Krautern
abschmecken.

AbschlieBend die Eier aufschlagen und hineingleiten lassen. Eier
stocken lassen und anschliefend den Eintopf nach Belieben kraftig
verrUhren. Als Beilage empfehlen wir Polenta, Reis oder Bulgur.

Shakshuka - orientalischer
Gemuseeintopf

m It’s a match!

It's a match! Fir alle Liebhaber der
orientalischen Kuche ist Ras el
Hanout genau das Richtige. Erlebe
1001 Nacht auf deinem Teller!

Niveau Zubereitung
Mittel 20 min
Zutaten

4 Paprikaschoten, bunt
1 Aubergine

4 Karotten

2 Zucchini

4 Tomaten, reif

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

6 EL Olivenadl

500 ml passierte Tomaten
Salz / Pfeffer

1 TL Thymian

0.5 TL Harissa Gewdirz
0.5 TL Ras El Hanout

4 Eier

Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewtirz fir dein Rezept? Mit dem Code

FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.

*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht

moglich. Gutschein gultig bis zum 30.10.2026.



