Saksuka

Nodig:

1 grote courgette

2 aubergines van middelgrootte

1 winterwortel
2 tomaten

1 ui

3 teentjes knoflook

4 eetlepels olijfolie

1 theelepel zout

1 theelepel groffe cayennepeper
1 theelepel zwarte peper

Bereiding:
Snijd de courgette, aubergines, wortels, tomaten, ui en knoflook in kleine stukjes.

Zet een koekenpan op het vuur, giet de olijfolie erbij en laat dit heet worden. Voeg de stukjes knoflook toe aan de pan. Roer goed door tot deze halfgebakken zijn. Daarna voeg je de stukjes ui toe, roer weer goed door totdat deze ook halfgebakken zijn. Voeg de stukjes wortel toe, blijf roeren tot deze een beetje zachter zijn. Daarna voeg je de aubergine toe, na een paar minuten roeren voeg je de courgette toe. Blijf ongeveer 5 minuten roeren tot alle ingrediënten gaar zijn.

Voeg de tomaten ook toe aan de pan. Roer net zo lang door totdat de stukjes tomaat zacht zijn. Let op: het is niet de bedoeling dat de tomaten smelten!

Strooi het zout, paprikavlokken en zwarte peper in de koekenpan.

Doe nu het vuurpitje uit. Roer ongeveer 2 minuten goed door zodat alle kruiden goed worden opgenomen. Kan zowel warm, lauw als koud gegeten worden.
