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WIELKANOCNE MENU
DAVIDA GABORIAUD

JAJA Z KOLOROWYM
MAJONEZEM

® 20 MINUT g L PORCJE
SKELADNIK] pRZYGOTOWAN,
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/@/

SKEADNIKI:

+  8jajKotliny Natury Gotujemy 8 jaj na twardo. Ostudzone obieramy
i przekrajamy na pét. Zaczynamy szykowaé ma-
jonez. Parzymy surowe jajko w gorqcej wodzie, roz-

SKLADNIKI DO MAJONEZU: bijamy je i oddzielamy biatko od zéttka. Ubijamy

+ 126ttko z jaja Kotliny Natury trzepaczkgq z6ttko z musztardq, delikatnie dolewa-

« ltyzka musztardy dijon jac olej. Gdy masa nabierze kremowego koloru -

+ szklanka oleju rzepakowego dzielimy majonez na 3 czgsci. Pierwszq mieszamy

« ltyzeczka wedzonego chipotle zwedzonym chipotle, drugq z buraczanym zakwa-

« llyzeczka buraczanego zakwasu sem, a trzeciq z chrzanem. Naktadamy na potéw-

« ltyzeczka chrzanu ki jaj po tyzce wybranego majonezu i dekorujemy
szczypiorem lub pietruszkq.

SKLADNIKI DO PODANIA:

*  natka pietruszki

»  szczypiorek

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
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WIELKANOCNE MENU
DAVIDA GABORIAUD

RISOTTO
ALLA MILANESE

® 30 MINUT

SKLADNIK]|

SKEADNIKI:

e 4 76ttka z jaja Kotliny Natury

+ 1szalotka

« 50 graméw masta i dwie tyzki do smazenia

« 500 graméw ryzu carnoli lub arborio

«  lyzeczka szafranu (zmielonego i zalanego
odrobing cieptej wody)

«  szklanka biatego wina (typu pino grigio,
czy sauvignon blanc)

« okoto litra wody

« 100 graméw parmigiano reggiano /
grana padano

« czarny pieprz Swiezo mielony

« sol

o 4 PORCJE
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Rozpu§¢ w duzym garnku masto, pokréj szalotke
w drobnq kostke i wrzu€ jg na rozgrzany olej. Smaz
przez chwile na wolnym ogniu i posyp szczyptq soli.
Wrzué do garnka ryz i mieszaj obtaczajgc go ma-
stem. Pamietaij, by nie ptukaé wczesniej ryzu, by nie
pozbawi¢ go skrobi potrzebnej do sklejenia risotto.
Nastepnie wlej do garnka szklanke biatego wina.
Nie dodawaj wigcej, gdyz risotto bedzie zbyt kwa-
§ne. Gdy ryz wchtonie wino, zacznij dolewa¢ wode.
Dodaj szafran i wymieszaj cato§¢. Gdy ryz wypije
wode - dolewaj kolejne tyzki. Gdy wchionie catosé,
dodaj masto, sporo soli i pieprzu. Wymieszaj ca-
tos¢ i przet6z na talerze. Sparz jaja w gorgcej wodzie
i rozdziel z6ttko od biatka. Na kazdej porciji risotta
potdz z6ttko, posyp startym serem i Swiezo zmie-
lonym pieprzem.

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
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WIELKANOCNE

MENU

DAVIDA GABORIAUD

FONDANT CZEKOLADOWY
Z MARAKUJA

® 30 MINUT

SKLEADNIK]|

SKEADNIKI:

« 3jajaKotliny Natury

e 200 graméw gorzkiej czekolady

« 100 graméw masta i 2 tyzki do
wysmarowania naczyh

« 60 graméw trzcinowego cukru

« 25 graméw maqki

« szczypta soli

O 4 PORCJE
)
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Podgrzewamy piekarnik na 180 stopni. Rozpusz-
czamy czekolade z mastem w kgpieli wodnej. Jaja

ubijamy z cukrem trzepaczkq. Do ubitej masy do-
dajemy roztopionq czekolade z mastem. Mgke

mieszamy ze szczyptq soli. Delikatnie mieszamy jg

zmasq i przelewamy do ceramicznych kokilek do

% wysokosci naczynia. Wktadamy do piekarnika

na okoto 10 minut. Sprawdzamy czy ciasto jest go-
towe, delikatnie potrzgsajgc nim na blaszce. Jesli

bedzie odrywato sie od brzegdéw naczynia i trzesto

jak galera — jest gotowe. Po tym czasie wyciggamy
z piekarnika i delikatnie przektadamy z wciqz cie-
ptych kokilek na talerzyki. Wnetrze ciasta powinno

by¢ ptynne. Rozkrajamy dojrzatq marakuje na pét
iz pomocg tyzeczki polewamy wnetrzem owoca

fondant.

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



