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1. Nagrzej piekarnik do 180 stopni C. Na potowie
SKLADINKI: oleju podsmaz plastry cukinii, pora oraz szpa-
ragi. Szparagi bedq sie smazyty dtuzej, dlate-
go mozesz pokroié je wzdtuz (na pét) i od nich
zaczqé. Gdy warzywa zacznq brgzowie€ i bedq
migkkie dopraw je do smaku i zdejmij z patel-
ni. W matym garnku, do wrzgtku dodaj groszek,
blanszuj 2 minuty (moze byé mrozony).

1 por (tylko biata czesé¢)

% filizanki zielonego groszku
% sztuki cukini

% peczka szparagéw

6 sztuk jaj Kotliny Natury 2. Roztrzep jajka z mlekiem w misce, dopraw solq i
3 tyzki mleka pieprzem, dodaj starty ser i wymieszai.

50 gram startego sera Cheddar 3.  Wlej mase jajeczng i smaz na matym ogniu
4 tyiki oleju stonecznikowego przez ok. 2 minuty, nastepnie utéz na niej pod-
s6l, pieprz i koperek do smaku smazong cukinie, pora i szparagi i wstaw do

nagrzanego piekarnika. Piecz przez ok. 13 mi-
nut. Po wyciqgnieciu posyp frittate groszkiemii
posiekanym koperkiem.

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



