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SNIADANIOWE PODPLOMYKI

60 MINUT

©

SKLADNIK]|

NA PODPLOMYKI:

» 150g maki pszennej

+ 1509 jogurtu naturalnego

« 1/2tyzeczka soli

« 1/2tyzeczki proszku do pieczenia

NA WIERZCH:

* 4jojaKotliny Natury

*  mata cukinia

*  pasta ajwar

»  Swiezy koperek

«  kilka lisci kolorowej sataty
» oliwa do smazenia
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Wyréb ciasto. Do miski przesyp suche
sktadniki i delikatnie je wymieszaj. Na-
stepnie wlej do Srodka jogurt natural-
ny i wymieszaj cato$é tyzkqg do potq-
czenia sktadnikéw.

Ciasto przet6z na blat obficie posypa-
ny maka i wyrabiaj recznie przez oko-
to 3-5 minut, caty czas podsypujac je
maka. Z ciasta uformuj kulke i odstaw
na bok, pod przykryciem, na okoto 30
minut.

W miedzy czasie przygotuj sktadniki na
wierzch. Pokrdj cukinie na talarkii pod-
smaz jg na patelni na oliwie. Poszarp
satate na mate kawatki i urwij koperek
na mate gatqzki. Na korhcu, usmaz jaja
sadzone.

Po uptywie 30 minut podziel ciasto na
4 czesci. Kazdy z kawatkéw rozwatkuj
na blacie, do uzyskania placka o gru-
bosci2-4 mmi$rednicy okoto10-12cm.
Po raz kolejny uzyj patelni, wczesniej
$cierajgc z niej nadmiar oliwy. Nagrzej
ja mocno. Potéz na niej plackii smaz
z kazdej strony przez okoto 2 minuty.
Wierzch podptomykéw posmaruj aj-
warem, natéz usmazong cukinie, jaja
sadzone i udekoruj satatq i koperkiem.
Podawaj posypane solq i 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



