(]) RETNEMT

Billedet vige noget fra opskriften.

(@®© 35 - 45 min

O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

Shakshuka med tabouleh, pitabred og

hummus

Det skal du bruge
Y2412 stk redleg

Y2 stk red chili

1 stk rod peber

/4 pose tomatpureé

1 dase hakkede tomater
/> tsk spidskommen

2 stk 2eg

1 pk bredbladet persille
34 pk mynte, frisk

1 stk tomat

1/> stk citron

125 g hummus

2 stk pitabred

Det skal du selv have
olivenolie ©

salt ©

peber ©

b basisvare

. Teend ovnen og varm op til 175°C. Du kan ogsa varme

bredet pa bredrister, sa skal du ikke teende ovnen.

. Skyl grentsagerne. Hak l@g groft og chili

fint. TIP: @nskes retten ikke sa steerk kan fre og
frastokke fjernes fra chilien. Rens peberfrugt og skeer i
strimler.

. Varm lidt olivenolie op i en pande og steg halvdelen af

leget uden de tager farve. Tilsaet peberfrugt og chili og
lad det stege lidt under omrering. Tilseet tomatpure,
hakkede tomater, spidskommen, salt og peber. Lad
saucen smakoge i 10 min. Lav huller i saucen og sla
forsigtigt et 22g ned i hvert hul. Lad det koge stille under
lag til seggene er stivnet.

. Tabouleh: Skyl og hak persille og mynte fint. Skaer tomat

i tern. Bland det hele med resten af leget i en skal og
smag til med citronsaft, salt og olivenolie. Smag dig
frem til hvor sur og salt du onsker den.

5. Varm bredene i ovnen ca. 5 min. eller pa bredristeren.

6. Servér shakshuka med tabouleh, bred og hummus.



