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HOPPER EGGS
JAJA W KRUCHYM NALESNIKU

@)
® 80 MINUT A 8PORCyI
SKELADNIK]| pRzYGOTOWAN,E
Op
7%
SKLADNIKI: . Wymieszaj drozdze w okoto % szklanki cieptej

wody i odczekaj okoto 5 minut. W duzej misce

potacz mgke ryzowq, mleko kokosowe i cukier

oraz wlej drozdze. Mieszaj, az ciasto bedzie
gtadkie, nastepnie dodaj dodatkowq cieptq
wodeg, az mieszanina bedzie miata konsystencje

gestej §mietany. Przykryj ciereczkg kuchennq i

*  8jajKotliny Natury odstaw w ciepte miejsce na 1godzing.

2. Dodaij sélidolej wiecej wody (jesli jest taka po-
trzeba), az ciasto bedzie miato lejgcq sie kon-
systencje (jak nalesnik).

3. Nasrednim ogniu rozgrzej matq patelnig, wok
lub patelnie do hopperéw i przetrzyj recznikiem

DO PODANIA: papierowym nasgczonym olejem. Wlej okoto %

szklanki ciasta na patelnie i rozprowadsz ciasto,

aby pokry¢ nim patelnig. Wbij jajko na srodek i

przykryj patelnie. Smaz przez okoto 3-4 minuty,

a nastepnie dopraw solq i pieprzem. Powtérz

*  Wedzona papryka czynnoéé z pozostatym ciastem. Posyp jajka
wedzong paprykg, posiekanym szczypiorkiem
lub kuminem.

4. Gdy jajka sie gotujg, opiecz chleb na chrupko.
Skrop oliwg, a nastepnie mocno potrzyj skérke
cytryny o grzanki, aby uwolni¢ aromatyczne
olejki ze skorki. Posyp grzanki odrobing soli.

5. Gdy jajka sg gotowe, polej je masetkiem z szat-
wiq i gotowe! Naktadaj ostroznie na talerz, zeby
nie uszkodzi¢ zéttka. Podawaj z grzankami oraz
przyprawami.

7 gram drozdzy w proszku

+ 250 gram maqki ryzowej

* 250 ml mleka kokosowego z puszki
» ltyzeczkach cukru

+  Ylyzeczki sél

»  s6lw ptatkach

*  pieprz
*  kumin

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



