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Rezept
Tunesisches Oija mit Wiirstchen

Ein Rezept von Tunesisches Oija mit Wiirstchen, am 09.06.2026

Zutaten
8 kleine rohe Bratwiirstchen (z. B. NUrnberger 3 Frihlingszwiebeln
Rostbratwiirstchen) 4 Knoblauchzehen
2 frische rote Chilis 4EL Olivendl
3EL Tomatenmark 1/2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
8 frische Eier Salz
schwarzer Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 725 kcal

Zubereitung

]. DieWirstchenin4cm lange Stiicke schneiden. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in Scheiben schneiden.
Knoblauch schélen, in diinne Scheiben schneiden. Chilis langs aufschlitzen, putzen, Samen entfernen und waschen.
Fruchtfleisch in Streifen schneiden.

2. In einer breiten Pfanne das Olivendl erhitzen, die Wurststlicke bei mittlerer Hitze rundum braun braten. Aus der Pfanne
heben. Friihlingszwiebeln und Knoblauch im verbliebenen Ol 5 Min. bei mittlerer Hitze anbraten, Chilistreifen zugeben
und kurz mitbraten. Das Tomatenmark mit 150 ml Wasser verriihren und unter den Pfanneninhalt riihren. Mit
Kreuzkiimmel wiirzen, aufkochen und ca. 5 Min. kocheln lassen.

3. Die Eier aufschlagen und mit Salz und Pfeffer verquirlen. Petersilie waschen, trockentupfen, die Blattchen abzupfen und
grob hacken. Die Wirstchen in der kochenden Sauce erhitzen, die Eier dartiber gieflen und unter Rithren einige
Sekunden stocken lassen, die Masse soll sehr fliissig bleiben. Sofort mit Petersilie bestreuen und mit Pita oder Baguette
servieren.
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