
KotlinaNatury.pl to marka wybornych jaj z chowu ekologicznego, wolnego wybiegu, 

ściółkowego, a także znoszonych przez kury zielononóżki.

więcej przepisów znajdziesz na:    

eggsperci.pl

1.	 Na patelni rozgrzać oliwę, dodać do niej kumin 
i kurkumę. Przez chwilę podprażyć przyprawy na oliwie, 
a później dodać pokrojoną cebulę, czosnek i czosnek 
i chili. Kiedy cebula się zeszkli,  
dodać paprykę i pomidory. 

2.	 Przez ok. 10 minut redukować sos aż do zgęstnienia. 
Dodać słodką paprykę, sól, pieprz i trochę pietruszki.  
Gotowy sos przelać do 4 naczyń do zapiekania, 
do każdego z nich wbijamy po jaju i zapiekamy 
w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni  
przez ok. 10 minut – tak aby białka się ścięły. 

3.	 Po wyciągnięciu z piekarnika, posypać listkami kolendry 
i delikatnie skropić oliwą z oliwek. 

4.	 Podawać ze świeżą pitą i gorącą kawą. 

•	 4 jaja

•	 3 łyżki oliwy z oliwek

•	 1 średnia czerwona papryka pokrojona w grubą kostkę

•	 3 średniej wielkości pomidory  
– obrane ze skórki i pokrojone w grubą kostkę

•	 1 średniej wielkości cebula – pokrojona w grubą kostkę

•	 2 posiekane ząbki czosnku 

•	 1 papryczka chili

•	 ½ łyżeczki kuminu

•	 ½ kurkumy

•	 ½ łyżeczki słodkiej papryki

•	 posiekana natka pietruszki 

•	 kilka listków świeżej kolendry 

•	 sól i pieprz

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

SZAKSZUKA

35-40 minut 4 porcje

http://http://kotlinanatury.pl/
http://http://eggsperci.pl/
https://www.instagram.com/eggsperci/
https://www.youtube.com/channel/UCleHuV45QDZ-DDJObcnEAxA
http://www.facebook.com/KotlinaNatury/?fref=ts

