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7 jaj 1. Ziemniaki kroimy na pot, a nastepnie w plasterki grubos$ci ok. 5 mm.
4 - 5 duzych ziemniakéw (odmiana satatkowa) Mieszamy doktadnie z 4 tyzkami oliwy. Wyktadamy na blaszke
w jednej warstwie i pieczemy w 180 stopniach, mieszajgc od czasu

5 szalotek lub 2 blate, stodkie cebule do czasu, az ziemniaki bedg miekkie i zaczng sie rumieni¢. Po wyjeciu

7 tyzek oliwy extra virgin z pieca doprawiamy je sola.

1 tyzeczka harissy (opcjonalnie)

drobno posiekana natka pietruszki 2. Szalotke siekamy w pétplasterki. Smazymy na wolnym ogniu, na
drobno posiekany gruby szczypiorek pozostatej oliwie, czesto mieszajac, az catkowicie sig skarmelizuje.
drobno posiekany koperek Najlepiej robi¢ to na patelni z metalowga raczka, na ktérej bedziemy

smazy¢ i dopiekac tortille. Gotowg cebulke przektadamy do miski
razem z ziemniakami. Dodajemy do nich wbite jaja i ewentualnie
harisse. Mieszamy i odstawiamy na kwadrans, aby ziemniaki
wchtonely cze$¢ ptynu - masa stanie sie bardziej gesta.

so6l do smaku

3. Nagrzewamy piekarnik w funkcji grill (grzanie tylko od géry, 240
stopni). Rozgrzewamy patelnie na ktérej powinna zostac cienka
warstwa oliwy po smazeniu szalotek. Naktadamy mase jajeczna,
wyréwnujemy powierzchnie i na $rednim ogniu smazymy ok. 4
minuty. Po tym czasie spdd tortilli powinien by¢ dobrze zarumieniony.
Przektadamy patelnie do piekarnika na jedng z gérnych pétek
i dopiekamy do zarumienienia, ok. 10 minut. Po wyciggnieciu
z piekarnika, kroimy na 8 kawatkéw, posypujemy ziotami i podajemy.

4. Tortille mozna tez przygotowac bez piekarnika. Wéwczas
przektadamy placek w potowie smazenia na talerz, odwracajgc
catg patelnie do géry dnem, nastepnie zsuwamy z powrotem
na patelnie i dosmazamy.
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KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.
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