Lutalten:
7 Zwiebe/ \
7 Knoblauchzehe

7 rote Pa,bnién

2-3 E( Olivend!

¥ Teel. Kreuzkiimme!
V2 Jeel. Paprikapalver
Y Jeel. Chilipalver
4009 [omaten,
geschdlt, ganz
Salz und Pleffer
700 g Schafckice
g Erer

2-3 E( Koriander

/)'/k’c/n \
Lubereitung \

Lwiebel und Knoblauch cchilen und fein hacken. Paprika
/n feine Strejfen cehneiden. In einer feuerfecten Pfanne
das Qlivend! erhitzen. Zwiebel und Paprika darin bei klei-
ner [Hitze fir ca. 20 Minuten cchmoren, bic cie cchon
weich cind. Den Backofen auf 790 Grad Dber-/Unterhitza
vorheizen. Kreuzkiimmel Paprikapulver und Chilpulver da-

zugeben und fir eine Minuten rocten. Jomalten dazugeben
und die Jomaten mit dem Pfannenwender vorscichtiy zer-
dricken. Allec mit Sale und Pleffer wirzen and in ca. 70-
75 Minaten einkochen laccen. Den Sehafckbce zerbrie-

keln und unter die Soffe rihren. Eier aufcchlagen und auf | e

die Jomatencofle gleiten laccen. Etwas Salz und Plefrer

iber die Erer geben. Die Pfanne in den Ofen cchieben und -

Fir ca. £-70 Minuten backen, bic die Eier gectockt cind.
Vor dem Servieren mit fricchem Koriander bectreuen.

Mt PfannenBrot in die Soffe tunken und geniefien. ) S




