JAJKO POCHE Z WARZYWAMI ZAPIEKANYMI
W STYLU HASSELBACK

SKLADNIK]|

satatka:

* 4 bardzo $wieze jajka

« 2 mate marchewki pomaranczowe
+ 2 mate marchewki fioletowe

* 2 mate marchewki zétte

+ % matej dyni pizmowej

+ 4 $redniej wielkosci ziemniaki

» 1 petko kietbasy chorizo

« kawatek parmezanu o dtugosci ok. 8 cm.
* 1/4 czerstwej pszennej bagietki

+ Y szklanki orzechéw laskowych

+ 2 gatazki Swiezego rozmarynu

+ 2 kepki Swiezego tymianku

« % gtéwki czosnku

« kilka tyzek oliwy extra virgin

« 1zabek czosnku

+ 2 tyzki octu jabtkowego

+ soélipieprz do smaku

® 25-40 MINUT

4L PORCJE

/Y

Dynie obieramy. Je$li mamy swoje warzywa korzeniowe, nie musimy
ich obiera¢, w przeciwnym wypadku jest to bardzo wskazane.
Wszystkie warzywa uktadamy pomiedzy dwiema pateczkami lub
drewnianymi tyzkami i nacinamy co 5 mm, nie przecinajac do konca.
Uktadamy w blaszce do pieczenia nacieciem do gory.

. W mozdzierzu ucieramy listki rozmarynu z 2 tyzeczkami soli i

zalewamy 8 tyzkami oliwy, jeszcze chwile ucierajgc. Tak przygotowang
mase wyktadamy na warzywa utozone w blaszce, doktadamy
zmiazdzone 4 zabki czosnku. Przykrywamy folig aluminiowg i
pieczemy w 180 stopniach przez godzine, do miekkosci. W potowie
pieczenia pozbywamy sie folii i podlewamy warzywa sosem, w ktérym
sie pieka.

- W miedzyczasie, w oddzielnej blaszce, wstawiamy do piekarnika

pokrojong na kromki bagietke i orzechy laskowe, posypane listkami
tymianku i polane delikatnie oliwg. Pieczemy ok. 15 minut, az orzechy
sie uprazg, a kromki stang ztociste i chrupigce. Ostudzone orzechy
pocieramy miedzy dtorimi, aby pozby¢ sie skérek, a nastepnie
miksujemy nieco w malakserze razem z grzankami, parmezanem i 4
tyzkami oliwy.

Kietbase chorizo kroimy w kostke, posypujemy nig upieczone
warzywa i wszystko przykrywamy orzechowg butka tartg z parmeza-
nem. Wstawiamy ponownie do pieca i zapiekamy 15-20 minut, az
posypka sie zrumieni.

. W miedzyczasie doprowadzamy do wrzenia wode w rondelku.

Dodajemy do niej ocet. Jaja pojedynczo wbijamy na sitko, aby pozby¢
sie ptynnej frakcji biatka, mozemy delikatnie potrzagsac sitkiem, aby
pomdc sie jej oddzielic.

Przektadamy jajka do lekko bulgoczacej wody, bezposrednio z sitka,
mozliwie jak najdelikatniej, aby nie zepsu¢ struktury. Gotujemy ok. 3
minuty.

Gorgce warzywa podajemy z cieptym jajkiem w koszulce i lekka
satatkg z zimowych warzyw, np. blanszowanej brukselki i jarmuzu.
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