Shakshuka mit Ciabatta, Feldsalat mit Schafskdse

Fiir zwei Personen
Fiir das Shakshuka:

1 rote Paprika 1 dicke Mohre 400 g Dosen-Tomaten in Saft
1 Zwiebel £ Knoblauchzehe 2 Eier

100 g Schafskise 1 Msp. gemahl. Kreuzkiimmel 1 Msp. siifles Paprikapulver
£ Msp. Chiliflocken 1,5 EL Olivenol Zucker, Salz

Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 2 grofle, saftige Orangen 1 mittelgrofler Granatapfel
100 g Walniisse 30 g triiber Bliitenhonig

Fiir das Dressing:

2 Orangen 20 g korniger Dijonsenf 20 ml Rotweinessig

30 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Brot:

4 Ciabatta 2-3 Knoblauchzehen Olivenol

Fiir die Garnitur: 1-2 Zweige Petersilie

Fiir das Shakshuka: Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in sehr diinne Scheiben schneiden.

Paprika waschen, vierteln, entkernen und in feine Streifen schneiden.

Mohre schilen und auf einer Reibe grob raspeln. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Ol in einer grofien (ofenfesten) Pfanne erhitzen. Zwiebel, Paprika und Mohrenraspel darin bei
kleiner Hitze 3 Minuten schmoren. Gelegentlich umriihren. Knoblauch, Kreuzkiimmel, Paprika-
pulver und Chiliflocken hinzufiigen und weitere 2 Minuten schmoren.

Tomaten zerdriicken und inklusive Saft zum Gemiise geben. Alles mit Salz und einer Prise Zu-
cker abschmecken. 10 Minuten einkochen lassen.

Schafskése zerbrockeln und die Hélfte unter die Sauce riithren.

Mit einem Essloffel zwei Mulden in der Sauce formen. Eier nacheinander einzeln in eine Sup-
penkelle aufschlagen und ein Ei in jede Mulde gleiten lassen. Restlichen Schafskise iiber die
Shakshuka streuen.

Die Pfanne in den Ofen schieben und fiir 10 Minuten backen, bis die Eier gestockt sind.

Fiir den Salat: Orangen schiilen und fein heuten. Danach die Filets herausschneiden, dabei den
Fruchtsaft auffangen.

Feldsalat vom Strunk befreien und unter kaltem Wasser durchspiilen.

Granatapfel halbieren und die Kerne in einem Wasserbad herauslésen.

Kerne vom Weiflen befreien.

Walniisse mit Honig in einer Pfanne karamellisieren.

Fiir das Dressing: Orangen halbieren und den Saft auspressen. Mit Senf, Rotweinessig und Oli-
vendl verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat damit marinieren.

Fiir das Brot: Ciabatta in Scheiben schneiden und mit Olivendl betrdufeln. In die Pfanne zu den
karamellisierten Walniissen geben und gleichméflig rosten.

Fiir die Garnitur: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Uber die Shakshuka streuen.
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