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COBB SALAD

@ 60 MINUT ,9\ L PORCJE
SKLADNIK]| pRZYGOTOWANIE
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SKLADNIKI: 1. Potéwke kurczaka doprawiamy solg
+ 6 jajKotliny Natury i pieprzem. Na dno formy do piecze-
«  4plastry boczku nia wrzucamy tymianekiczosnek, ana
« 1mata gtéwka sataty rzymskiej nich kurczaka. Podlewamy % szklanki
« % gtéwki sataty debolistnej wody i oktadamy mastem. Pieczemy
« 2 éredniej wielkosci pomidory w 230 stopniach ok. 30 minut, na zto-
bawole serca to. Na ostatnie 8 minut doktadamy na
« lawokado oddzielnej balaszce plastry boczku.

Przestudzonego kurczaka dzielimy na
kawatki wielkosci kesa. Jaja gotujemy
od wrzgcejwody 6 minut i hartujemy

PIECZONY KURCZAK:

* Y tuszkiz wiejskiego kurczaka w wodzie z lodem, obieramy ze sko-

*  2gatqzki tymianku rupeki przepotawiamy.

+  3fyzkimasta 2. W miedzyczasie kroimy wszystkie

*  3zqbki czosnku sktadniki satatki i robimy sos. Trze-

*  soliswiezo mielony pieprz paczkdg taczymy musztarde z miodem
do smaku i octem, nastepnie cienkim strumie-

niem wlewamy olejioliwe, caty czas

SOS: ubijajac. Doprawiamy do smaku.

. 2tyzeczki musztardy Dijon 3.  Wszystkie sktadniki satatki uktadamy

. Tltyzeczka miodu w misce i polewamy dressingiem.

e 1-2 tyzeczki octu winnego
« 1/3 szklanki oleju rzepakowego
»  3tyzki oliwy extra virgin
» soliswiezo mielony pieprz
do smaku

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

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



