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R EPTIBRIGITTE BERGHAMMER-HUNGER, FOTOS: VIVI D’'ANGELO
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A Das pikante Tomatengericht mit Ei aus Israel ist als Katerfriibstiick,
als Mittag- oder Abendessen beliebt. W ist inzwischen auch

bei uns im Trend. Brigitte Berghammer-Hunger zeigl, wie es gelingt
r ] i
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Bei meiner Gemusegartnerin Annelies Raum, die den Betrieb mit ihrer Schwester Erna
flhrt, kaufen wir fast alle GemUse, Salate und Krauter. Die beiden sind 80 und 82 Jahre
alt und mit ihrer Gemusegartnerei in Cham immer noch sieben Tage die Woche aktiv.
Auch auf Markten verkaufen sie ihre guten Produkte. Wenn wir unsere Ware bei ihnen
abholen, ist es immer ein Erlebnis zu sehen, wie liebevoll und personlich sie Gber ihre
Schatze sprechen. Der Respekt, den sie flir inre Produkte haben, tbertrégt sich so auf
die Kéufer. Auch ,krummes” Gemiuse kaufe ich gern bei ihnen, alles hat einen guten
Geschmack. Im Winter ist es besonders schon, dann sitzen die beiden am Ofen, binden
Blumen, und schwatzen ein wenig. Sie gehen mit der Natur anstandig um, alles hat
MaR und Ziel. Wenn man bedenkt, dass die Mutter der beiden 101 geworden ist, bin
ich sicher, dass sie noch sehr lange meine Lieblingseinkaufsquelle sein werden.
Brigitte Berghammer-Hunger kocht im Familienbetrieb ,,Gasthaus Am Odenturm*

in Chammiinster/Bayern. www.oedenturm.de




Shakshuka M PAPRIKA

Schwierigkeitsgrad: leicht, Zubereitungszeit: 30 Minuten,
Zutaten fiir 4 Personen

180g Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe,
1 rote Paprika, 600g Tomaten,
3 Essl. Olivenél, 1 Essl. Tomatenmark,
1 Teel. Meersalz, 2 Prisen Zucker, 1 Teel. Paprika edelsiiR,
2 gehaufte Teel. Harissa Trockenmischung oder
1 Teel. gemahlener Kreuzkiimmel, Chilipulver (Menge
individuell dosieren) und 1 Teel. gemahlener Koriander,
4 Eier, 1-2 Teel. gehackte Petersilie und Koriandergriin

1 Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken.

2 Fruchtansatz und Kerne der Paprika entfernen, Fruchtfleisch in
grobe Wirfel schneiden.

3 Fruchtansatz der Tomaten entfernen, Fruchtfleisch in Wirfel
schneiden.

4 Olin einer Pfanne erwarmen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel
andinsten. Tomatenmark hinzufligen und gut verrihren, es soll
leicht anschwitzen.

5 Paprika- und Tomatenwdrfel dazugeben, Meersalz, Zucker und
Paprikapulver hinzufiigen und andlnsten.

6 Die restlichen Gewlrze (oder Harissa) dazugeben und alles
etwa 5 Minuten kdcheln lassen. Abschmecken.

7 Shakshuka in 4 ofenfeste Formchen verteilen.
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8 Die Eier einzeln aufschlagen, in jede Form 1 Ei geben. Mit
einem Kochloffelstiel vorsichtig einmal um jedes Eigelb fahren,
damit sich nur das flissige Eiweil leicht mit der GemUsepfanne
vermengt. Deckel auflegen und 3 Minuten im auf 140 Grad vor-
geheizten Backofen ziehen lassen. Das Eigelb soll noch flissig
sein, das Eiweil leicht gestockt.

Alternativ in der Pfanne 4 Mulden eindrliicken und die Eier dort
hineingleiten lassen. Deckel auflegen und 3 Minuten auf dem
Herd ziehen lassen.

9 Mit Koriander und Petersilie bestreuen und servieren. Dazu
passen Fladen- oder Pitabrot und ein griiner Salat.

Uber

In Israel ist es ein Nationalgericht, das zu
jeder Tageszeit angeboten wird, eigentlich
stammt das Rezept aber aus Nordafrika.
Die Basisversion besteht aus Tomaten,

Chili und Eiern, aber es gibt viele Variationen.

Man isst es direkt aus der Pfanne, in der
es zubereitet wird, dazu WeiRbrot, mit dem
die Sauce aufgetunkt wird. fl




