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CHLODNIK Z BOTWINY Z KONFITOWANYM
ZOLTKIEM | KWIATAMI CUKINII

® 20 MINUT

nalezy uwzglednic¢

dodatkowy czas

na konfitowanie zéttka
oraz schtodzenie potrawy

SKLADNIK]|

chtodnik:

800 ml bulionu warzywnego

1 peczek botwiny z buraczkami

5-6 ogérkéw gruntowych

2 peczki rzodkiewki

1 duza cebula dymka lub kilka sztuk mniejszych
% peczka koperku

400 ml dobrego kefiru

300 g prawdziwego jogurtu greckiego
2-3 tyzki octu winnego

2-3 tyzki oliwy extra virgin

sél, cukier i pieprz do smaku

dodatki:

4 jaja Kotliny Natury

3 zabki czosnku

olej rzepakowy do smazenia w gtebokim ttuszczu
4 kwiaty cukinii

1 mtoda cukinia lub patison

4 tyzki maki ryzowej

4 tyzki maki pszennej

zimna woda gazowana

sol

4L PORCJE
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Rozgrzewamy piekarnik do 65 stopni i wstawiamy do niego na 30
minut maty rondelek wypetniony do % wysokosci olejem z rozgnie-
cionymi zabkami czosnku. Wybijamy jaja do miseczki. Ostroznie
wyciggamy zottka, przektadajgc miedzy dtorimi, oddzielamy sprawnie
od biatek i przektadamy prosto do cieptego oleju. Zéttka confitujemy
w 65 stopniach ok. 1 godziny. Po tym czasie powinny miec¢ zwarta,
plastyczna konsystencje. Wyciggamy z oleju, aby zahamowac dalsze
gotowanie.

Botwinke myjemy, buraczki obieramy i drobno siekamy lub $cieramy
na tarce o grubych oczkach. todygi i lidcie drobno kroimy. Zagotowu-
jemy w garnku bulion, dodajemy do niego sél do smaku i gotujemy
botwinke do miekkosci (10 - 15 minut). W potowie gotowania
wlewamy ocet. Ziota drobno siekamy. Ogoérki i rzodkiewki kroimy w
matg kosteczke (zostawiamy kilka rzodkiewek do dekoracji). Do
ostudzonej botwiny i bulionu dodajemy pokrojone warzywa, ziota,
oliwe, kefir i jogurt. Doprawiamy do smaku solg, pieprzem

i ewentualnie szczypta cukru. Wstawiamy do lodéwki na minimum 4
godziny.

Make pszenng i ryzowg doprawiamy porzadng szczypta soli

i mieszamy trzepaczka z gazowang wodga, aby otrzymac konsystencje
ciasta nalesnikowego. W cie$cie zanurzamy kwiaty cukinii, lekko
odsgczamy i smazymy w rozgrzanym do 180 stopni ttuszczu (mozemy
uzy¢ oleju po confitowaniu zéttka).

Chtodnik podajemy z konfitowanym zéttkiem, kwiatami cukinii
i dekorujemy plasterkami rzodkiewki, drobno posiekang cukinig
lub patisonem oraz Swiezymi ziotami.
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