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ZIELONA ZAPIEKANKA

® 45 MINUT

SKLADNIK]|

SKEADNIKI:

6 kromek chleba na zakwasie
1tyzka oliwy z oliwek

2 tyzeczki soli

500 gr szpinaku

500 gr jarmuzu

100 gr boczku w plasterkach

6 szalotek posiekanych w piéra
2 zqbki posiekanego czosnku
pot papryczki chili

150 gr $mietany 30%

5-6 jaj Kotliny Natury

1 peczek posiekanego koperku
40 gr parmezanu
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Obtocz kawatki (ok 4 cm) chleba w oliwie z oli-
wek, posyp solg i upiecz w 180 stopniach w pie-
karniku na ztocisty kolor.

W miedzyczasie zagotuj w duzym garnku po-
solong wode. Usuh twarde koncoéwki i todygi
jarmuzu. Po kolei wrzucaj liscie do garnka, za-
nurzajqc je w wodzie przed dodaniem kolej-
nych. Gotuj, az wszystkie liscie bedq miekkie,
1-2 minuty. Na kohcu blanszuj szpinak. Odced?
w durszlaku, a nastepnie przeptucz pod zimng
biezgcqg wodqg. Rekami odcisnij jak najwiecej
wody. Przet6z liscie na deske i grubo posieka;.
Na duzej patelni usmaz kawatki boczku, czesto
mieszajqgc, az stanie sie ztotobrgzowy i chrupiq-
cy. Dodaj szalotki, czosnek oraz chilii smaz, cze-
sto mieszajqc, az szalotkii czosnek zmigkng, ale
nie zbrgzowiejq, okoto 3 minuty. Dodaj zielone
liscie i dopraw tyzeczkq soli. Zdejmij patelnie z
ognia i dodaj $mietang, koperek oraz parmezan.
Ut6z kawatki chleba w naczyniu zaroodpornym.
Nastepnie, natéz rownomiernie zielong mie-
szanke na grzanki, pozwalajgc, aby niektére
grzanki przeswitywaty. Polej sosem, ktory pozo-
stat na patelni. Uzywajqgc tyzki, zr6b 5-6 wgte-
bien i wbij w kazde z nich jajko. Dopraw solg i
pieprzem.

Zapiekaj, az biatka bedg Sciete osadzone, a z6tt-
ka wciqz lekko ptynne, 25-30 minut. Pozostaw
do ostygniecia na 5-10 minut. Posyp parmeza-
nem oraz 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



