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AZJATYCKI KAPUSNIAK
Z ZOLTKIEM

30 MINUT
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SKLADNIK]|

SKEADNIKI:

* 450 gr dyni hokkaido

«  1srednia cebula

» 4 posiekane zgbki czosnku

» 6 cm kawatek startego imbiru

«  2filizanki kimchi

«  liyzka gochujang lub tyzeczka chili w ptat-
kach

+ 15 litra bulionu warzywnego
» 1puszka biatej fasoli
»  1opakowanie jarmuzu na chipsy

» 4 76ttka z jaj Kotliny Natury

»  llyzeczka startej skorki z cytryny
*  2tyzki oliwy z oliwek

»  s6likoperek do smaku
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pRzYGOTOWAN,E
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Dodaj dynie pokrojong na kawatki, cebule, czo-
snek, imbir, kimchi z zalewq, gochujang i bulion
do duzego garnka; dopraw lekko solq. Dopro-
wadz do wrzenia na srednio-wysokim ogniu.
Zmniejszy¢ ogien do Sredniego i gotuj, miesza-
jac od czasu do czasu, az dynia bedzie prawie
miekka, 20-30 minut.

W miegdzyczasie przygotuj chipsy z jarmuzu.
Rozgrzej piekarnik do 160 stopni. Potnij osuszone
liscie jarmuzu na mniejsze kawatki, 3 cm. Wsyp
liscie do duzej miskii wymieszaj z solg, skorkq z
cytryny i oliwg. Piecz, na blasze piekarnika wy-
tozonej papierem do pieczenia (mogq byé ufo-
zone ciasno, ale nie mogq na siebie nachodzi¢),
przez 3 — 5 minut do czasu, az bedq chrupkie,
ale nie spalone.

Dodaj fasole do zupy i gotuj, az kabaczek zmigk-
nie. Zdejmij z ognia i dopraw solq w razie po-
trzeby.

Natéz zupe do czterech misek, na wierzchu po-
t6z samo z6ttko* i posyp chipsami z jarmuzu
oraz koperkiem.

* Surowe z6ttko nie jest zalecane dla matych
dzieci, os6b starszych, kobiet w cigzy... ani os6b,
ktére nie lubiq surowych jaj.

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



