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GU Rezepte
Rezept
Grune Spinat-Shakshuka
Ein Rezept von Griine Spinat-Shakshuka, am 28.06.2026
Zutaten
1 grine Paprika 500 g Blattspinat
1Bund Frihlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen
1 Bio-Zitrone 2EL Olivendl
Salz Pfeffer
1TL Kreuzkimmel 4 Eier (M)
150 g Feta-Schafskase 4 Stingel Minze
2TL Schwarzkimmel
Ausserdem
4 Auflaufformen (15 cm @)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 280 kcal,20 g F,19 g EW, 6 g KH

Zubereitung

Die Paprika waschen, halbieren, Stielansatz, weiRe Trennwédnde und Kerne entfernen. Die Paprikahalften in kleine Wiirfel
schneiden. Den Spinat verlesen, waschen, gut abtropfen lassen und grob hacken. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen. WeiRe und griine Anteile getrennt in Rollchen schneiden. Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Die Zitrone heil
waschen, abtrocknen, die Schale fein abreiben und den Saft einer Zitronenhalfte auspressen.

Das Olivendl in einer weiten Pfanne erhitzen. Die Paprikawtirfel und die weif3en Frithlingszwiebelréllchen darin kurz
andunsten. Die griinen Anteile mit Spinat, und Knoblauch hinzufiigen und kurz erhitzen, bis der Spinat
zusammengefallen ist. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und mit Kreuzkiimmel, Zitronenschale sowie 1-2 EL
Zitronensaft abschmecken.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Das Gemiise auf vier ofenfeste Auflaufformchen (oder eine groRe Auflaufform)
verteilen. Mit einem Essloffel jeweils eine Mulde in die Sauce driicken, die Eier in die Mulden gleiten lassen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Feta dariiber kriimeln. Im heiRen Ofen (Mitte) in ca. 10 Min. stocken lassen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln. Die Blattchen von den Stangeln und etwas kleiner zupfen. Die Shakshuka aus dem
Ofen nehmen und mit Minze und Schwarzkiimmel bestreuen.
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