
< s K A H VA LT I L I K L A R

<s White Bean Shakshuka
Toplam 30 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 18 dk 3 kişilik Kolay ~310 kcal Açl1k bar1 7/10

Domatesli sosun içine beyaz fasulye ve yumurta eklenince shakshuka daha tok, kaş1klanabilir bir kahvalt1ya 
döner. Kimyon ve paprika Levant ve Kuzey Afrika imzas1n1 verir.

Malzemeler

• 300 gr Haşlanm1ş beyaz fasulye

• 350 ml Domates püresi

• 4 adet Yumurta

• 1 adet Kapya biber

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 adet Soğan

• 2 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tatl1 toz biber (paprika)

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Soğan1 ince doğray1n, sar1msağ1 ezin, kapya biberi küp doğray1n.

2. Geniş tavada zeytinyağ1n1 orta ateşte 1s1t1n; soğan1 4 dakika pembeleştirin, sar1msağ1 ekleyip 30 saniye çevirin.

3. Kapya biberi ekleyip 3 dakika soteleyin; kimyon ve paprikay1 kat1p 30 saniye kavurarak aroma aç1n.

4. Domates püresini ve tuzu ekleyip orta ateşte 5 dakika koyulaşt1r1n; haşlanm1ş beyaz fasulyeyi kat1p 5 dakika 
daha pişirin.

5. Sosa kaş1kla çukurlar aç1p yumurtalar1 k1r1n; kapağ1 kapal1 k1s1k ateşte 5 dakika beyazlar tutana kadar pişirin 
(sar1s1 ak1şkan kals1n).

6. Ocaktan al1p 2 dakika dinlendirin; üzerine taze yeşillik serperek tavadan s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sosu yumurtay1 eklemeden 3 dakika koyulaşt1r1n; fasulye dibi suland1rabilir. Kimyon ve paprikay1 soğanla 
birlikte yağda kavurarak aroma derinleşir.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne taze maydanoz veya kişniş serpip s1cak pide veya köy ekmeğiyle servis edin.

Alerjenler
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