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TOST Z JAJECZNICA | DYMKA

o)
® 20 MINUT — 2 PORCJE
SKEADNIK] pRIYGOTOWAN, ¢
oy
79

1. Odkréj biate cebulki od zielonych czesci. Na-
stepnie przekréj cebulki na pét (jesli cebulki sq
réznej wielkoci, wigkszy przekrdj na éwiartki).
Zielone czescitodyg pokréj na kawatki o diugo-
Sci 8 cm; odtoz oddzielnie od cebulek.

1filizanka sera Ricotta
2 duze kromki pieczywa
8 sztuk cebuli dymki

4 tyzki masta

2 tyzki bialego octu winnego 2. Rozgrzej 2 tyzki masta na patelni, na rednim
% cytryny ogniu. Dodaj cebule, dopraw solq i pieprzem.
% filizanki startego Parmezanu Smaz, czesto mieszajqc, az cebula nabierze
1zgbek czosnku ztotobrgzowego koloru i zacznie migknqgg¢, 4-5
4 sztuki jaj Kotliny Natury minut. Dodaj ocet, fodygi cebuli oraz ¥ szklanki
s6l i swiezo zmielony pieprz wody i dalej gotuj, mieszajgc od czasu do cza-

su, az prawie caly ptyn si¢ wyparuje, a cebule
bedq bardzo miekkie, 6-8 minut. Przetéz na ta-
lerz. Wytrzyj patelnie.

3. Gdy cebula sie gotuje, wymieszaj ricotte i par-
mezan w matej misce; dopraw solq i pieprzem.
Do smarowidta zetrzyj drobno skérke z cytryny i
czosnek, wymieszaj do potgczenia. Zréb dwa to-
sty (lub wigcej, jesli chleb jest maty). Nastepnie
posmaruj chleb grubq warstwq ricotty.

4. W miedzyczasie, wrzué jarmuz do garnka wy-
petnionego % szklanki wody, gotuj na Srednim
ogniu. Przykryj garnek i gotuj, potrzgsajgc nim
od czasu do czasu, az jarmuz zmieknie, ok. 8
minut. Przetéz jarmuz na talerz i pozostaw do
ostygniecia. Nastepnie posmaruj chleb grubg
warstwaq ricotty.

5. Rozpus¢ pozostate 2 tyzki masta na patelni, na
srednim ogniu. Wiej roztrzepane jaja i dopraw
solq. Smaz, czesto mieszajqc topatkq, az jajka
potgczq sie w kremowe fatdy, 1-2 minuty. Roz-
dziel jajecznice pomiedzy grzanki. Na wierzchu
utéz mieszanke cebulowq. Dopraw do smaku i
smacznego !
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