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SKLEADNIKI:

* 2jajaKotliny Natury

+  pot szklanki suchej komosy ryzowej

« puszka ciecierzycy lub pét szklanki
suchej

«  pot gtéwki brokutu

« gars¢ surowej czerwonej kapusty

« 1dojrzate awokado

« peczek rzodkiewki

« liyzeczka papryki wedzonej

e szczypta chili

« lyzka oliwy z oliwek lub oleju rzepako-
wego

* tyzeczka octu

SOS:

« ltyzka soku z pomaranczy
» liyzeczka pasty tahini

e 21lyZikioliwy

- sél, pieprz

Rozgrzej piekarnik do 180 stopni bez
termoobiegu. Jesli uzywasz ciecierzy-
cy z puszki - odcedz jg z ptynu i wymie
szaj z oliwg, wedzonq i ostrq paprykgq,
tak by przyprawy réwno obtoczyty kul-
ki. Wyt6z je na blaszke i piecz w piekar
niku przez 25-30 minut. Jesli korzystasz
z suchej cieciorki — wieczorem zalej jqg
wodq i zostaw do napecznienia na ki
ka godzin. Przeptucz przed wymiesza-
niem z przyprawami.

Komose ryzowq przeptucz w sitku pod
zimnqg wodaq. Przetéz do garnka, zalej
zimng wodq na 1 cm powyzej komosy
i gotuj, az woda wyparuje. Jaja gotu;j
przez 6 minut i nastepnie przetéz je do
zimnej wody. Obierz ze skorupki i wi6z
obrane do cieptej wody, by nie ostygty.
Poszatkuj czerwonq kapuste, dodaj do
niej odrobine octu, troche solii ugnie¢
rekoma. Odstaw na bok. Przygotuj sos —
wymieszaj wszystkie sktadniki z pomo-
cq trzepaczki, by dobrze potgczy¢ olej
z tahinii stworzy¢ emulsje.
Ugotowang komose rozt6z na dwa
talerze. Na wierzch potéz pokrojonqg
w talarki rzodkiewke, brokut ugotowa-
ny na parze, upieczong cieciorke, po
pot pokrojonego w plastry awokado,
czerwongq kapuste i jajo przekrojone
na pét. Przed podaniem polej sosem.

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



