Shakshuka s
Gombaseckou
klobasou

Ingredience:

4 vejce

1 Izice olivového oleje

Y cibule, na kosticky

cca 100 g Gombasecké klobasy, na kosticky
1 baleni loupanych raj¢at v plechovce
1 ks Cervené nebo Zluté papriky

1 strouzek Cesneku

2 Izice rajc¢atového protlaku

hrst nakrajeného Cerstvého Spenatu
mlety fimsky kmin

stl, mleté chilli (dle chuti)

Postup:

1. Orestujte si na panvi cibuli s trochou oleje.

2. Poté pfrisypejte papriku nakrdjenou na mensi kousky, ¢esnek a dochutte kminem, soli a chilli.

3. Kratce orestujte. Rajcata z plechovky lehce pokrajejte a pridejte do smeési spolu s rajcatovym
protlakem a Gombaseckou klobasou.

4. Varte do zhoustnuti asi 15 minut. Tésné pred koncem vmichejte Spenat a pfipadné dochutte soli.
5. Do smési udélejte Ctyri dllky a vyklepnéte do nich jednotliva vajicka.

6. Panev prikryjte poklickou a par minut varte: bilky se musi zatahnout, ale Zloutky zase chcete
lehce tekuté.

7. Podavejte s Cerstvym pecivem.




