Irgendwann in den frihen Achtzigern waren wir einmal auf einem lateinamerikanischen
Abend eingeladen, bei dem - so hieB es in der Einladung - Spezialitaten serviert werden
sollten, die man hier nicht kannte. Da gab es dann zum Beispiel ein typisches Tonpfannchen
voller roter Sole, in der eine Art Spiegelei steckte. Wie die das nannten, ist mir entfallen,
aber einige Jahres spater stiel ich auf ,,Huevos Rancheros,,, die angeblich DAS Frihstlck der
mexikanischen Landarbeiter sein soll. Tatsachlich ist aber auch das Gericht nichts anderes als
Eier in TomatensoBe. Und jetzt Shakshuka... In der Kochshow ,Kitchen Impossible” musste
Hans Neuner in Tel Aviv genau das kochen - und zwar beim angeblich weltberihmten Dr.
Shakshuka.

Ubrigens heiRt es auch von diesem Rezept, es sei das ,israelische Nationalgericht” und ,das
Frahstuck der arbeitenden Menschen®“. Wenn man aber versucht, den Stammbaum dieser
Eier in Tomatenschlamm bis zu den Wurzeln zu gehen, kommt man fast unweigerlich nach
Nordafrika, genauer: nach Tunesien und damit in das Mutterland von Harissa, der hollisch
scharfen Wuirzpaste. Die sud- und mittelamerikanische Variante kommt maoglicherweise auch
daher, denn es spricht einiges dafur, dass es die Mauren waren, die dieses Gericht nach
Spanien brachten, von wo aus es per Kolonialisierung jenseits des Atlantiks landete.

Die Idee ist ganz unabhangig von der jeweiligen Variante, eine wurzige, rote Solle mit hohem
Tomatenanteil zu bauen und darin dann Eier zu garen. Die Bandbreite der verwendeten
Zutaten und der inharenten Scharfe ist gewaltig - ich habe eine Version entwickelt, bei der
jeder Esser personlich mit Harissa nachscharft und die Grundsol3e eher scoville-arm ist.
AulBerdem kommen bei mir rote Paprika und rote Zwiebeln hinein. Das ergibt...

Die Zutaten (fur 2 Portionen als Hauptmahlzeit):
4 mittelgroBe Rispentomaten

1 mittelgrof3e rote Paprika

2 nicht zu kleine rote Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Dose stuckige Tomaten (400 ~ 425 g)

je 1/2 EL scharfes und mildes Paprikapulver

1/2 ~ 1 EL Kreuzkiummel (Kumin)

1/2 EL Raz el Hanout (nordafrikanische Gewurzmischung)

Salz, Pfeffer


https://en.wikipedia.org/wiki/Huevos_rancheros
https://www.vox.de/videos/hans-neuner-muss-tomatensosse-mit-ei-kochen-5a07c480a2ea500871351fc6.html

Olivendl

4 Eier

grob gehackter Koriander ODER grob gehackte, glatte Petersilie
Handvoll Ringe von frischen Frihlingszwiebeln (zur Selbstbedienung)
Harissa aus der Tube (zum individuellen Scharfen)

Fladenbrot (zum Tunken)

Die Zubereitung:

Es handelt sich um ein puppig einfaches Rezept, bei dem du mit den richtigen Zutaten und
einer passenden Pfanne nichts falschmachen kannst. Als Vorbereitung halbierst du die
Tomaten, entfernst den grin-weien Ansatz, schneidest die Halften zuerst in Scheiben, die
du dann quer halbierst. Schneide das Fleisch der Paprika in nicht zu schmale Streifen, die du
dann halbierst. Pell die roten Zwiebeln, halbier sie und schneide die Halfte in feine Scheiben.
Zieh die Knoblauchzehen ab und wurfle sie fein. Am besten passt eine gusseiserne Pfanne
mit mittelhohem oder hohem Rand, es geht aber auch in einer beschichteten Pfanne - jeweils
mit 24 cm Durchmesser. Der Tomatenschlamm muss gut zwei Daumen hoch in der Pfanne
stehen. Wichtig: Du musst einen Deckel oder eine improvisierte Abdeckung fur die Pfanne
haben!

Schwitz Paprika und Zwiebeln in reichlich Olivendl an bis sie weich sind, gib dann die
Knoblauchwurfel dazu und lass diese auch anschwitzen. Dreh die Flamme ein bisschen hoher
und streu die Gewurzpulver driber. Was die Mengen angeht: Beginn mit eher weniger; du
kannst ja immer noch nachwuirzen. Tatsachlich mussen die Gewurze in er Pfanne duften, ja,
der Duft muss die Kuche erfullen. Gib die frischen Tomaten zu und lass sie so viel Wasser
ziehen, dass sich die Gewurze darin auflosen. Bei jedem Schritt heiSt es ruhren, ruhren,
rahren. SchlieBlich kommen die Dosentomaten hinzu, und du wurzt beherzt mit Salz und
bisschen vorsichtiger mit Pfeffer (den du Ubrigens wie bei allen nordafrikanisch-arabischen
Gerichten ganz weglassen kannst). Achtung: Das ist die letzte Gelegenheit zum
Abschmecken, denn wenn die Eier drin sind, kannst du nicht mehr umrihren.

Damit aus dem Pfanneninhalt der gewunschte Schlamm wird, muss das Ganze unter
gelegentlichem Ruhren um die 10 Minuten leise kocheln. Am Ende darf die Matsche nicht
mehr suppig sein, sondern eher an einen Eintopf erinnern. Nun druckst du mit einem Essloffel
vier Mulden in den Schlamm und schlagst jeweils vorsichtig ein Ei hinein; auf keinen Fall darf



dabei das Dotter beschadigt werden! Mit einem Loffelstiel verrihrst du bei jedem Ei das
Eiweill mit der umgebenden SoRe. So garen die Eier dann UNTER DECKEL ungefahr 6 bis 8
Minuten. Am Ende sollte das Eigelb noch cremig sein (was bei mir immer wieder schiefgeht;
dann hab ich praktisch ein hartgekochtes Ei in der Pfanne...).

So ist ein gutes Shakshuka in knapp 20 Minuten servierfahig. Streu zuletzt ein bisschen Grin
(Koriander ODER Petersilie) driber und bring die Pfanne zu Tisch. Dort liegt das Fladenbrot
zum AbreilRen passender Brocken bereit, die Tube Harissa liegt fur die Scharfesser bereit, und
wer etwas Frisches dazu mag, streut Lauchzwiebelringe driaber. Traditionell wird Shakshuka
vor allem mit Hilfe des Brotes gemeinsam aus der Pfanne gegessen, aber wir Mitteleuropaer
stellen tiefe Teller hin und legen Essloffel dazu. Hast du vier Esser, verdoppelst du die
Zutaten und arbeitest parallel in zwei Pfannen. Jeder wird dieses Gericht mdgen, wie man es
aber zum Fruhstuck runterkriegt, bleibt mir ein Ratsel.



