Shakshuka

Fiir 4 Personen

Couscous:

50 g Couscous, libanesisch 1 Lorbeerblatt 50 ml Gemiisebriihe

1 TL Couscousgewiirz 1 EL Olivenol, mild Salz

Shakshuka:

2 Zwiebeln 1 Schote Paprika, rot 1 Schote Paprika, gelb
0,5 Zucchini, gelb 0,5 Zucchini, griin 6 Tomaten, vollreif

150 ml Gemiisebriihe 150 g Tomaten, stiickig (Dose) 0,5 Orange, unbehandelt
0,5 Zitrone, unbehandelt 2 Zehen Knoblauch 2 Scheiben Ingwer

1 EL Baharat 1 Zweig Petersilie 0,5 TL Dillspitzen, frisch
1 — 2 EL Olivendl, mild Salz

Spiegeleier:

12 Wachteleier 1 - 2 TL Butter Salz

Anrichten:

150 g Schafskise

Couscous: Den Couscous mit dem Lorbeerblatt in Salzwasser circa 45 Minuten weich kochen,
auf einem Sieb abgieflen und mit kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen. Die Briithe mit
Couscousgewlirz erwdrmen, den gekochten Couscous dazu geben, erhitzen und das Olivendl dazu
geben.

Shakshuka: Die Zwiebeln schélen und in eineinhalb Zentimeter grole Rauten schneiden. Die Pa-
prikaschoten entstrunken, entkernen, mit einem Sparschéler schilen und in eineinhalb Zentime-
ter grofle Rauten schneiden. Die Zucchini waschen, trocken tupfen, ldngs vierteln und die Kerne
herausschneiden. Die Zucchiniviertel schrig in Rauten schneiden. Die Tomaten entstrunken, an
der Oberseite iiber Kreuz einritzen, 20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, abschrecken,
enthiuten, vierteln, entkernen und die Tomatenfilets vierteln. Die Kerne mit einem Stabmixer
piirieren und durch ein Sieb passieren, die Kerne entfernen. Jeweils einen halben Teel6ffel Schale
der Orange und der Zitrone abreiben. Die Knoblauchzehen in Scheiben schneiden. Paprika und
Zwiebeln in 50 Milliliter Gemiisebriihe fiinf Minuten bei milder Hitze andiinsten, bis das Gemii-
se fast weich ist. Dabei gegebenenfalls noch etwas Briihe nachgieflen. Die Zucchinirauten dazu
geben. Die Dosentomaten mit dem Tomatenfond aus den Kernen dazu geben. Knoblauch und
Ingwer hinein geben und die iibrige Briihe angieflen. Einmal aufkochen und acht bis zehn Mi-
nuten am Siedepunkt ziehen lassen. Zum Schluss die Tomatenfiletstiicke mit dem libanesischen
Couscous dazu geben, mit Salz und Baharat wiirzen und noch einige Minuten ziehen lassen.
Die Friihlingszwiebel putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Kurz vor dem Servieren
Friithlingszwiebeln, Petersilie, Dill, Olivendl, Zitronen- und Orangenabrieb in das Gericht rithren
und gegebenenfalls noch etwas nachwiirzen.

Spiegeleier: Die Schale der Wachteleier mit einem Sdgemesser vorsichtig in der Mitte ansdgen
und alle in eine Schiissel geben. Eine grofie Pfanne bei sanfter Temperatur erwédrmen. Die Butter
mit einem Pinsel darin verteilen und salzen. Die Eier vorsichtig aus der Schiissel hinein gielen,
darauf achten, dass sie sich gut verteilen und darin bei sanfter Hitze einige Minuten stocken
lassen

Anrichten: Den Schafskéise in Wiirfel schneiden und in den warmen Tellern verteilen. Das Shaks-
huka darauf verteilen und je drei Wachtelspiegeleier darauf setzen.

Alfons Schuhbeck am 28. Oktober 2011



