gotuj w stylu eko.p!

Szakszuka po géralsku

& MichalDabek

Polecane na: sniadanie

Kuchnia (region): polska

o> [l 20 min . . 2 porcje

jajka - 5 szt. Swiezo ziota oregano - - troche
cebula biata - 1/2 szt. Swieze ziota majeranku - troche
czosnek - 3 zgbek SOl - - do smaku

seler naciowy - 1/2 szt. pieprz - - do smaku

papryka czerwona - 1 szt. cebula czerwona - 1/2 szt.
pomidorki cherry - 15 szt. masto - 1/4 kostka

oscypek - 1 szt. oliwa - 3 tyzka

kmin rzymski - - szczypta czarnuszka - 1 szczypta

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Kroimy seler, papryke i cebule w kostke. Pomidorki cherry kroimy na p6t. Czosnek siekamy
na mniejsze kawateczki lub jak kto woli miazdzymy. Wszystko wrzucamy do jednej miski,
odstawiamy na bok. Oscypek kroimy na paski lub tez w kostke, wrzucamy go do osobnej miseczki.

KROK 2: Na rozgrzang patelnie dajemy masto i 3 tyzki oliwy. Wrzucamy pokrojone warzywa i dusimy
do miekkosci, az pomidorki, papryka i seler puszczg soki i zrobi nam sie fajny sos. Ja juz tutaj do
smaku dodaje sol, pieprz oraz kmin rzymski. Kiedy wszystko jest juz miekkie dodajemy pokrojony
oscypek, i wbijamy jajka. Przed wbiciem robimy dla nich miejsce, takie kieszonki aby nie byty na
naszym sosiku, a bezpo$rednio na patelni. Przykrywamy i na matym ogniu czekamy az jajka sie
zetng. Tutaj wedle uznania jak kto lubi, my z zong uwielbiamy jak te jajka nie sg do konca Sciete,
tylko takie lejgce. Na koniec jeszcze raz sél i pieprz oraz czarnuszke i po zdjeciu z ognia $wieze ziota
czyli oregano i majeranek. Oscypek tutaj robi robote.
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