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1. Tortille pokréjw paskio gruboscil,5 cm, a cebu-

SKLADINKI: le i papryke w kostke. Czosnek wyciénij praskq.
Ser zetrzyj na tarce.

2. Rozgrzejolej na patelni na Srednio-wysokim
ogniu. Gdy olej bedzie gorqcy, dodaj paski tortilli
i smaz do uzyskania chrupigcej skorki, miesza-
jac regularnie, okoto 5 minut. Przetéz chrupigce

1 mata cebula paski tortilli na talerz wytozony recznikiem pa-

2 sztuki tortilli kukurydzianej
2 tyzki oleju stonecznikowego
2 zqbki czosnku

1 sztuka zielonej papryki

2 tyzki tartego parmezanu

6 jaj Kotliny Natury

1filizanka sera mimolette lub cheddara
niepetna tyzeczka chilli w ptatkach

do posypania: pét awokado, pomidor,
kolendra

s6l i pieprz do smaku

pierowym.

Na te samg patelnige wrzu€ cebule i papryke.
Smaz, az zmigknq. Dodaj czosnek i smaz jesz-
cze przez 1 minute.

Zmniejsz ogien do Sredniego. Roztrzep w mi-
seczce jaja z chili w ptatkach i solq. Jesli to ko-
nieczne, dodaj nieco wigcej oleju, aby jajka nie

przywarty do patelni. Gdy dodatkowa odrobina

oleju sig rozgrzeje, wlej jajka na patelnig. Cze-
sto mieszaj, gdy jaja bedq w potowie usmazone,
dodaj kolendre, starty ser i paski tortilli. Smaz

do momentuy, az jajka bedq w petni éciete (ale

nie suche), a nastepnie zdejmij patelnie z ognia.
Udekoruj pokrojonym w kostke pomidorem, do-
datkowq kolendrg, kawatkami awokado.

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJ Z CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
S§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.
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