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ROSTI Z SADZONYM JAJKIEM

o
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ROSTI:

500 g ziemniakéw (najlepiej mgczystych)
1 biata cebula

2/3 kostki sera halloumi

2 tyzki maki

$wiezo mielony pieprz i s6l do smaku

4 tyzki oliwy i 2 tyzki masta do smazenia

SALATKA:

3 - 4 duze gatqzki jarmuzu

1 $redniej wielkosci marchewka
1jabtko

1 - 2 szalotki (lub 1/2 czerwonej cebuli)
2 tyzeczki musztardy Dijon

1tyzka polskiego miodu

kilka kropel soku z cytryny

1/3 szklanki oleju rzepakowego

$wiezo mielony pieprz i sél do smaku

DO PODANIA:

2 (lub 4) jajka

1tyzka masta

3tyzki $mietany 18%

1/3 szklanki oleju rzepakowego

11yzka suszonej ostrej papryki gochugaru

(lub ptakéw chilli)

1yzka chilli pieprzu cayenne
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Zaczynamy od przygotowania dodatkéw. W matym ron-
delku rozgrzewamy 1/3 szklanki oleju z 2 rodzajami ostrej
papryki. Podgrzewamy na $rednim ogniu, do wrzenia. Po mi-
nucie $ciggamy z ognia i odstawiamy tak powstaty olej chilli
do naciggniecia na ok. 1 godzine.

Liscie jarmuzu dzielimy na kawatki wielkosci kesa, oddzie-
lajgc je od tykowatego nerwu. Blanszujemy we wrzqcej,
lekko osolonej i ostodzonej wodzie przez ok. 1 minute i prze-
ktladamy do miski z zimng wodq, aby zatrzyma¢ proces
gotowania. Marchewke obieramy, dzielimy w poprzek na
3 czesci, a nastepnie na mandolinie lub ostrym nozem kroimy
w cienkie, podtuzne plastry, ktére kolejno utozone réwno na
sobie, kroimy w tzw. zapatke. Trzymamy w miseczce z zimng
wodg, aby nabraty chrupkosci. Szalotke siekamy w drobng
kosteczke, a jabtko w grubg. Tak przygotowane warzywa
zalewamy klasycznym vinegretem, ktéry przygotowujemy
nastgpujgco: musztarde, sok z cytryny i miéd mieszamy do-
ktadnie trzepaczkq, a nastepnie cienkim strumieniem wtta-
czamy olej, caty czas mieszajgc, na koniec doprawiajgc pie-
przem, solq i ewentualnie sokiem z cytryny do smaku.

Ziemniaki i cebule obieramy i $cieramy na grubych oczkach
tarki. Odciskamy na sitku z nadmiaru wody, nastepnie wy-
rabiamy ze startym serem halloumi, mgkg, solq i pieprzem
na jednolitg mase. Na rozgrzang oliwe z mastem nakta-
damy catq mase ziemniaczang, wyréwnujgc powierzchnie.
Smaymy na wolnym ogniu, aby placek sie zrumientt, ale tez
doszedt w $rodku. Po ok. 8 minutach przekrecamy placek
na drugg strone. W tym celu przykrywamy patelnie duzym
talerzem i przekrecamy do géry nogami. Na patelnie doda-
jemy pozostatg oliwe z mastem i zsuwamy z talerza usma-
zony z jednej strony placek. Po ok. 5 minutach powtarzamy
operacje z przerzucaniem rosti na drugq strone, aby miec¢
pewnos¢, ze w srodku nie bedzie surowy.

Pod koniec smazenia na drugiej patelni smazymy na masle
jajka sadzone, doprawiajqc je szczyptq soli.

Gotowy placek podajemy z jajkami sadzonymi, $mietang
18%, olejem chilli i zimowq satatkg.

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

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



