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SHAKSHUKA
A GHLIEB PIADINA

0D COOLINARLSK, NAPISALI KAMIL A MIZU

Na shakshuku a chlebové placky piadina budete potrebovat:

SHAKSHUKA
4 vacsie zrelé paradajky, zelenu, ¢ervenu a ZItu paradajku, 2 cibule, 1 chilli papricku, lyZicku rasce, lyzi¢ku
sladkej cervenej papriky, 3 vajcia, 2 struciky cesnaku, hrst petrzlenovej vinate, ¢erstvo mleté cierne korenie,
sol, olivovy olej extra virgin

PIADINA
2 lyzi¢ky susenych kvasnic, 2 lyzicky cukru, 75 ml vody, 500 g hladkej muky, 2,5 lyzicky soli, 1 lyzicka
olivového oleja, 250 ml sédy

A TAKTO NA TO:

SHAKSHUKA: Nakrdjanu cibulu osmazte na troche olivového oleja. Pridajte nasekany cesnak a rascu,
orestujte. Prihod'te aj mletu ¢ervenu papriku, pozor aby ste ju nespalili. Po chvilke pridajte chilli, nasekané
paradajky a vsetky tri druhy papriky. Duste podobne, ako nase leco. Ak chcete mat viac omacky po case
podlejte trochou hortcej vody. Osolte a okorerite. Asi po polhodine rozklepnite do shakshuky vajicka,
nemiesajte a dajte do rury vyhriatej na 180 stuprnov na asi 5 az 7 minut, dokym nebudu vajicka hotové. Na
zaver posypte nasekanou petrzlenovou viiatou.

PIADINA: Kvasnice a cukor vsypte do misy s vodou. Nechajte 5 minUt a premiesajte, aby sa kvasnice rozpustili.
Vo velkej mise zmiesajte muku a sol. Do stredu spravte jamku a vlejte do nej rozpustené kvasnice, oleja 150
ml sédy. Zmiesajte a vytvorte jemne vlhké cesto. PreloZzte na pomucenu dosku a mieste kym cesto nie je
pruzné a hladké. Prelozte do Cistej misy, prikryte utierkou a nechajte kysnut na teplom mieste hodinu a pol.
Zdvojnasobi svoj objem. Potom premiesajte a nechajte este desat minut odpocivat. Cesto rozdelte na 8
rovnakych casti a vytvarujte placky o velkosti asi 15 cm s hrdbkou asi T cm. Panvicu poriadne rozohrejte, asi
10 minut na strednom plameni. Placky opekajte 5 minut z kazdej strany. Ked'ich kladiete na panvicu pritlacte
ich, aby sa nevytvarali bubliny. Hotové placky ukladajte na seba a prikryte Cistou utierkou. Hotové placky
podavajte s shakshukou, trhajte ich anamacajte do tohto fantastického letného jedla.

LR conlinirs S
< ES

COOLINARI | FOOD BLOG
facebook.com/coolinari.sk | instagram.com/coolinari

Cf ) Binetagran,




	Stránka 1

