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CHILAQUILES- SADZONE JAJA
Z ZIELONA SALSA

o
® 30 MINUT A 4L PORCJE
SKELADNIK]| pRzYGOTOWAN,E
Oy
G
SKLEADNIKI: . Wszystkie sktadniki do zielonej sasy

zmiksuj blenderem- az potgczq

sie, ale salsa nie bedzie zbyt gtadka.
ZIELONA SALSA ° e vt

»  3zielone pomidory

2. Dodaj zblendowang salse na rozgrza-
»  2zielone jalapeno

ng patelnie z tyzeczkqg oliwy z oliwek

+  1srednia biata cebula i smaz przez 5 minut, dodajgc w ra-
*  2zqbki czosnku zie potrzeby dodatkowy bulion warzywny.
» 1szklanka bulionu warzywnego

« 1garsc swiezej kolendry 3. Rozprowadz zielong salse na upieczon-
« 1/2tyzeczki kuminu ne (lub usmazone) tréjkgtne tortille.

»  3lyzki oliwy z oliwek
. sélipieprz do smaku 4. Na wierzchu utéz sadzone jajka, awokado i po-
syp queso fresco- lub innym serem. Danie ude-
koruj kolendrg, limonkgq i czerwonym pieprzem.
Dopraw do smaku. Smacznego!

CHILAQUILES

e 20 tréjkgtow podpieczonej tortilli

*  4jajaKotliny Natury

»  2tyzki pokruszonego sera Queso Fresco;
zamiennkiem moze by¢ feta lub ser Man-
chego

+ lawokodao pokrojone w plastry

«  solipieprz do smaku

+  czerwony pieprz, limonka i listki kolendry do
podania

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



