MANGOLD-SHAKSHUKA

MIT EIER & TOMATEN

I

I -
\] W =
TSCHEGGS ERNTE

Marktgarten

ZUTATEN

1Bund Mangold
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1EL Olivendl
250 g Cocktailtomaten
1TL Paprikapulver (edelsuR)
2 TL KreuzkUmmel
4 Eier
Salz & Pfeffer
etwas Petersilie oder
frische Krauter
optional: Feta

flr ca. 2-4 Portionen

ZUBEREITUNG

Den Mangold waschen. Die Stiele klein
wurfeln und die Blatter grob schneiden. Die
Cocktailtomaten halbieren. Zwiebel und
Knoblauch fein wirfeln und in einer grof3en
Pfanne mit Olivendl glasig anbraten. Die
Mangoldstiele dazugeben und 3-4 Minuten

mitbraten.

Paprikapulver und Kreuzkimmel einrthren.
AnschlieBend die Cocktailtomaten
hinzufigen und etwa 5 Minuten kécheln
lassen, bis sie leicht zerfallen und eine
samige Sauce entsteht. lassen. Die
Mangoldblatter unterheben und 2-3 Minuten
zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Mit einem Loffel vier kleine Mulden in die
Sauce dricken und die Eier hineinschlagen.
Die Pfanne mit einem Deckel abdecken und

die Eier bei mittlerer Hitze 5-8 Minuten
stocken lassen - je nachdem, wie flUssig das
Eigelb sein soll. Nach Belieben mit Feta und

frischen Krautern bestreuen.
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