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GNIAZDA Z CUKINII,
ZJAJEM W SRODKU

® 40 MINUT g 4 PORCJE
SKEADNIK] pRZYGOTOWAN, ¢
Oy
79

SKLADINKI:

2 sztuki $redniej cukinii
1tyzka oliwy z oliwek
1zgbek czosnku

% filizanki Ricotty

% filizanki posiekanej bazylii
2 tyzki tartego parmezanu

4 jaja Kotliny Natury 3.

s6l i pieprz do smaku

Rozgrzej piekarnik do 180 stopni. Wytéz blache
papierem do pieczenia i nattusé go odrobing
oliwy z oliwek.

Obierz cukinie obieraczkq do warzyw julienne-
w tak zwane wiosy. Wtéz cukinie do sitka i po-
syp odrobingq soli, zeby stracity nadmiar wody.
Nastepnie, wymieszaj cukinig z oliwg, dopraw
$wiezo zmielonym pieprzem i zgbkiem czosnku.
Uformuj z cukinii 4 rowne gniazda, bezposrednio
na blasze do pieczenia. Piecz 5 minut.

W migdzyczasie wymieszaj ricotte, bazylig, par-
mezan i troche pieprzu w matej misce. Wt6z po
dwie tyzki farszu do §rodka kazdego gniazda
cukinii, tworzqc wgtebienie. W kazde wgtebie-
nie wbij jajko- nie szkodzi, jesli czes¢ jajka wyleje
sie na zewnqtrz. Piecz okoto-12-15 minut.

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



