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SHAKSHOUKA (FAS)

https://mutfakradyosu.com

2 tath kasigr kimyon tohumu

180 ml zeytinyagi

2 iri kuru sogan, dogranmis

2 adet kirmizibiber ve 2 adet yesilbiber, 2cm[?lik seritler halinde kesilmig
4 tath kasig esmer seker (muscovado)

2 adet defneyapragi

6 dal dag kekigi, ayiklanmis ve yapraklari koparilmig
2 tath kasigr dogranmis maydanoz

2 tath kasig kiyilmis kisnis, stslemek igin

6 adet olgun domates, iri dogranmis

Y2 tath kasig safran

Bir tutam kirmizi pul biber

250 ml su

8 adet yumurta (serbest gezen tavuk yumurtasi)
Deniz tuzu

Taze ¢ekilmis karabiber

Kimyon tohumlarini blyik dékim bir tavada ylksek ateste 2 dk. kavurun. Zeytinyadini koyun ve hemen
soganlari ilave ederek 5 dk. soteleyin. Yesil ve kirmizibiberleri ve baharatlar ilave edin ve yiksek ateste koyu bir
renk alana kadar 10 dk. pisirin. Domatesi, safrani, pul biberi, tuzu ve karabiberi ilave edin. Ocagin altini kisip
kisik ateste 15 dk. pigirin. Yemek pigerken, ara sira kontrol ederek makarna sosu kivamini alacak gekilde su
ilave edin. Tadina bakin ve baharatini, tuzunu ayarlayin. Biraz aci ve baharatl bir tat olmali. (Onceden
hazirlayacadiniz baharat karigsimlar da kullanabilirsiniz. Mutfakradyosunda zaman zaman baharat karigimi
tarifleri yayinliyorum).

Defne yapraklarini ¢ikarin ve daha sonra tavanin igindeki karigimi dért porsiyona bélin. Ocagin atesini orta
sicaklija ayarlayin ve her porsiyonun ortasinda yumurtalar icin ikiser oyuk agin. Her oyuga bir yumurta Kirin.
Biraz tuz serpistirip, tavanin tGzerini kapatin. Gok kisik ategte 10-12 dk. pigireceksiniz. Arada yumurtalarin
yeterince katilagip katilasmadigini kontrol edin. Uzerine kisnis serperek servis edin.

Not: Shakshouka (saksuka) Kuzey Afrika mutfagindan bir yemek. Libya, Fas, Cezayir, Tunus ve Misir[2lda ufak
tefek degisikliklerle karsilasiyorsunuz. Mesela Fas[Zlta enginar kalbi, patates ve bakla ile yapiliyor. Ama sadece
buralarla sinirh degil. Mesela Israil[?lde de gok popiiler. Yumurtali bir yemek oldugu igin Israil[Zin vazgegilmez
kahvalti menust, ama akgam yemegi olarak da tercih edilebilir. Humus ve falafelin en biiyik rakibi olarak
gorlltyor. 1950[?lerde yasanan Israil[Zle kitlesel gb¢ dalgasinda Tunuslu Yahudiler ve Magribi Yahudilerle
birlikte buraya geldigi distnulUyor.

Shakshouka Tunus Arapgasi[?nda ve diger Magribi lehgelerinde [Zlkarisim[?] anlamina geliyor. Sebze yahnisi
veya sebzeli yahni anlamina gelen bir Berberi sdzciigii chakchoukal?ldan tlredigi varsayiliyor.

Bazi kaynaklara gére de, shakshouka Osmanli mutfaginin bir icadi. Bu varsayima gore, Osmanli
Imparatorlugu[?ndan bir tarafta Orta Dogu[?lya ve diger tarafta da Ispanya[?ya yayilmis. Buralardan da,
yolculugunu sUrdirmis. Bu varsayim, iddiasini bizim topraklardaki menemene dayandiriyor.

Geleneksel tariflerde en sade ve basit haliyle karsimiza ¢iksa da, pek ¢ok uyarlamasi mevcut. Bu kadar fazla
kilthrel g6¢ sonucu cesitli degisimler gecirmesi de son derece normal.

Kuzey Afrika[?lilar Shakshouka[?ly1 Berberi mutfagina 6zgii tajine adi verilen toprak bir kapta pigiriyor. Hatta
baska Ulkelere gd¢ eden Afrikalilar icin fotografta gérdigundz elektrikli versiyonu bile yapilmig. Bana bir tar
glveg gibi gelince, biraz arastirdim; giiveg oldugdu fikrinden vazgegmis degilim. Ayni zamanda, tajine isimli bir
yemek tlrd de var. Yani, aynen glveg gibi. Sebzeli tajine, tavuklu tajine vb.
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