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CHRZANOWY KREM Z JAJKIEM
| CHIPSAMI ZIEMNIACZANYMI

® 60 MINUT

SKLADNIK]

2 mate korzenie pasternaku

1 korzen pietruszki

1/2 bulwy selera

4 ziemniaki do zupy i 1 do chipséw

2 - 3 cebule

2 zgbki czosnku

6 tyzek gestej smietany 30%

8 tyzek oleju rzepakowego

2 tyzki masta

dobry mocny chrzan ze stoiczka do smaku

1 V2 tyzeczka majeranku

1 V2 tyzeczki ziaren kopru wioskiego (opcjonalnie)
1 mata gatgzka rozmarunu lub 1tyzeczka suszonego
rozmarynu

s6l do smaku

DO PODANIA:
3jaja
3tyzki gestej $mietany 30%

s6l i $wiezo mielony pieprz do smaku
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Wszystkie warzywa do zupy obieramy i kroimy
w plastry lub w kostke. Cebule kroimy w kostecz-
ke, czosnek miazdzymy i po zdjeciu tupinki réwniez
drobno siekamy.

Do garnka wlewamy potowe oleju i od razu na jesz-
cze zimny fuszcz wrzucamy cebule ze szczyptq soli.
Smazymy kilka minut, mieszajqc, a gdy zacznie brg-
zowieé, dodajemy czosnek, a po chwili pokrojone
warzywa, masto i przyprawy. Mieszamy, zalewamy
ok. 11 wody, przykrywamy i gotujemy ok. 25 minut,
az warzywa bedg miekkie.

W miedzyczasie pozostatego ziemniaka doktadnie
myjemy pod biezgcg wodq i kroimy na mandolinie na
plastry o grubosci ok. 2 mm. Uktadamy je na blaszce
wytozonej papierem do pieczenia, przy pomocy pe-
dzelka smarujemy warstwq oleju, posypujemy solg,
rozmarynem i pieczemy w piekarniku nagrzanym do
240 stopni przez ok. 12 - 15 minut, az zacznq sie ru-
mieni¢ i nabiorqg chrupkosci.

Jajka gotujemy 6 minut, wktadajgc do cieptej wody.
Odcedzamy, zalewamy zimng wodg, a gdy ostygng,
obieramy ze skorupek i kroimy na potéwki.

Wracamy do zupy. Wyjmujemy liscie laurowe wraz
z zielem angielskim i miksujemy blenderem. Doda-
jemy $mietane, chrzan i jeszcze chwilke blendujemy.
Doprawiamy do smaku solq i porcje zupy podajemy
z kleksem $mietany, chipsami ziemniaczanymi oraz
jajkiem.

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
SCIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



