Shakshuka med

squash, bagte g og grgn bgnnesalat
Tilberedningstid ca. 40 minutter

1 graffiti-aubergine (i sma tern)

1 igg (finthakket)

2 fed hvidlgg (finthakket)

1 squash {i smi tern)

1 karton hakkede tomater

% bakke grgnne bgnner (nippet)

1 bakke rucola

1-2 g

Tjek, at du selv har: Olivenolie, havsalt, sort
peber og evt. grgntsagsbouillon

Kpkkennote: Ved at salte auberginen inden
tilberedning treekkes ekstra vaede ud.

Desuden suger saltede auberginer langt mindre
fedtstof til sig under stegningen end usaltede,
der suger som en svamp og kan absorbere
enorme maengder ofie.

Auberginen, som du har fGet med i kassen, er en
sakaldt graffiti-aubergine. Den har faet sit navn
pga. sit seerlige, stribede ydre.

hd

Skyl og klarggr gr@ntsagerne, efterhinden som
de skal anvendes i opskriften.

1. Komn aubergineternene i en sigte, drys med
salt, og lad dem traekke i 5-10 minutter.

2. Sauter Igg og hvidigg klare og blgde i lidt
olivenolie pa en pande.

3. Dup aubergineternene fri for salt og vaeske,
kom dem samt squash pa panden, og
steg det hele let gyldent.

4. Heeld hakkede tomater, % dl vand samt evt.
bouillon p3, og lad det smasimre i 5-10
minutter,

5. Damp bgnnerne i 2 dl kogende saltet vand
under {ag i 3-4 minutter, og afkgl i koldt vand.
Afdryp godt.

6. Anret ruccla og banner pa et fad, og dryp
med olivenolie og (flage}salt. Krydr godt med
peber.

7. Lav sma fordybninger i tomat-
grantsagssaucen, og sla seggene ud heri.

8. Deek panden med 13g, og lad det hele
smasimre, til ggehviderne har sat sig, 5-10
minutter.

Servering
Server shakshuka rygende varm, og spis salat til.

AARSTIDERNE



