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TARTA Z SEREM,
CUKINIA I JAJAMI

45 MINUT
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SKLADNIK]|

SKEADNIKI:

«  1opakowanie ciasta francuskiego (okoto
250 gr.)

« 110 graméw kwasnej §mietany 18%

. 65 gramoéw tartego sera Gruyere

*  4jajaKotliny Natury

« 3 sztuki mini cukini

DO PODANIA:

+ 5 gaiqzek swiezego tymianku
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Rozgrzej piekarnik do 200 stopni. Wyt6z blache
papierem do pieczenia. Nastepnie, rozwin na
niej ciasto francuskie o wymiarach 30 x 25cm.
Zawin i docisnij brzegi ciasta, na szeroko$¢ 1,5
cm. Cato$¢ ciasta ponaktuwaj widelcem. Wstaw
do piekarnika i piecz ok 20 minut lub do zlotego
koloru.

W matej misce wymieszaj Smietane i starty ser
gruyére. Rbwnomiernie rozprowadz nadzienie
na podpieczonym spodzie tarty, tworzqc 4 dot-
ki na jajka. Utéz paski cukinii na wierzchu. Wbij
jajka do doteczkéw; posyp po 1/4 tyzeczki solii
$wiezo zmielonego czarnego pieprzu.

Piecz do momentu, gdy biatka jajek sie zetng,
ale z6ttka bedq ptynne, okoto 12 minut. Udekoru;j
tymiankiem.

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



