Paratha met ui, ei en yoghurt
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Ingrediënten:4 personen
· 2 paratha broden 

· 4 eieren
· 2 uien in dunne plakjes gesneden
· 4 eetlepels yoghurt (Griekse yoghurt of naturel yoghurt)

· 1 eetlepel olie (bijvoorbeeld zonnebloemolie)

· Zout naar smaak

· Optioneel: gehakte verse kruiden zoals bieslook of peterselie
Bereiden:
1. Bak de paratha broden: Verwarm een koekenpan op middelhoog vuur. Leg een paratha brood in de pan en bak het aan beide zijden tot het goudbruin is en luchtbellen verschijnen. Herhaal dit voor het andere paratha brood. Leg de gebakken paratha's op een bord en houd ze warm.

2. Bereid de roereieren: Breek de eieren in een kom en voeg een snufje zout toe naar smaak. Klop de eieren met een vork of garde tot alles goed gemengd is. Bak de eieren bruin.

3. Bak de uien: In dezelfde pan voeg je een eetlepel olie toe. Voeg de dungesneden uien toe en bak ze op laag tot middelhoog vuur tot ze zacht en goudbruin zijn. Roer regelmatig om te voorkomen dat ze verbranden. Haal de gebakken uien uit de pan en zet ze opzij.
4. Plaats een gebakken paratha op een bord. Verdeel de gebakken uien gelijkmatig over de helft van de paratha. Leg vervolgens de roereieren boven op de uien. Vouw de paratha dubbel, zodat de uien en eieren erin zitten. Serveer de gevulde paratha met een paar eetlepels yoghurt aan de zijkant als een heerlijke dip. Garneer eventueel met gehakte bieslook of peterselie.
