————

<, NATURY

() !
0, . <
NG a sV°

>
‘0

FRANCUSKI TOST Z JAJKIEM

® 20 MINUT

SKLADNIK]|

SKEADNIKI:

e 2tyzki masta

* 2 grube kromki chleba tostowego
«  %filizanki $mietany kremowej 30%
*  4jajaKotliny Natury

. 1zgbek czosnku

»  11i8€ laurowy

»  3tyzeczki posiekanego szczypiorku
. s6l i pieprz do smaku
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Rozgrzej duzq patelnige. Posmaruj kazdy kawa-
tek chleba z obu stron mastem, uzywajqc jednej

tyzki stotowej masta na kazdy kawatek. Nastep-
nie, potdéz chleb na patelnii smaz do momentu

uzyskania ztotego koloru z obu stron. Odstaw
patelnie lub wykonuj réwnoczesnie z, Krokiem 2"
Do matego rondelka wlej §mietane wraz z

czosnkiem i lisciem laurowym, nastepnie do-
prowadz do wrzenia na §rednio-niskim ogniu.
Dopraw do smaku solq oraz pieprzem i gotuj

na wolnym ogniu przez okoto 5 minut. Usun li§¢
laurowy i czosnek.

Polej dwoma tyzkami gorgcej §mietany kazdg

kromke chleba. Nastepnie, ostroznie wbij dwa

jajka na kazdy z kawatkéw chleba, uwazajqc, by

nie uszkodzi¢ z6ttek. Polej jajka pozostatg §mie-
tang i zacznij zapiekaé¢ cato$é na patelni.

Piecz, az biatka bedg gotowe, ale z6ttka wcigz

bedg ptynne, okoto 13 minut. Jesli widzisz, ze

biatko za wolno sig cina, przykryj patelnie po-
krywkg.

Posyp szczypiorkiem i $wiezo zmielonym pie-
przem. Najlepiej smakuje podane natychmiast,
smacznego!

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



