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PIECZONE ZIEMNIAKI
GRIBICHE
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SKLEADNIKI:

pét kilograma matych ziemniakéw

2 tyzki oliwy z oliwek

szczypta soli

Swiezo zmielony pieprz

1szklanka startego twardego sera jak
parmigiano reggiano

NA DRESSING GRIBICHE:

6 matych posiekanych ogérkéw konserwowych
1/3 szklanki oliwy

2 tyzki octu z biatego wina

1tyzka posiekanych, odsqczonych kaparéw
1tyzka musztardy petnoziarnistej

szczypta soli

Swiezo zmielony pieprz

2 jaja Kotliny Natury ugotowane na twardo
2 tyzki posiekanych ziét

(np. estragonu i pietruszki)
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DRESSING

W matej misce wymieszaj korniszony, oliwe, ocet,
kapary i musztarde, przy pomocy trzepaczki tak by
uzyskaé emulsje. Dopraw solq i pieprzem. Dodaj jaja
wraz z ziotami do sosu i delikatnie wymieszaj. Od-
staw na bok.

ZIEMNIAKI

Rozgrzej piekarnik do temperatury 220 stopni.Umy-
te ziemniaki roztéz na blaszce, jesli sq zbyt duze prze-
kréj je na pét. Polej olejem i wymieszaj, doprawiajac
solq i pieprzem. Piecz, od czasu do czasu mieszajqc,
przez 20-25 minut, az bedq miekkie i zyskajg ztoty
kolor. Po tym czasie wyjmij je z piekarnika i posyp po-
towq sera. Wt6z z powrotem do piekarnika i piecz, az
ser sie rozpusci, okoto 1 minuty. Wyjmij z piekarnika,
przetéz do miski i przemieszaj, by ser rownomierne-
go pokryt ziemniaki.

Przetéz ziemniaki na pétmisek, posyp pozostatym
serem. Polej wczesniej przygotowanym dressingiem.

ONGRO

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

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



