Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Okonomiyaki
japonska pizza

czas: 45 minut

ilosc: 4-8 porcji

poziom: 0 0

Skladniki:

e 120 gr maki pszennej

e 1Tjajo Kotliny Natury

e 250 ml bulionu Dashi

e 4 1tyzki ziemniaka obranego i startego
e VYatyzeczki sosu sojowego

e 350 gr kapusty pekinskiej

e 1peczek cebuli dymki

o Vatyzeczki soli

e 4 tyzki marynowanego imbiru
e 250 gram krewetek

e 21lyzki oleju stonecznikowego

Do podania:
¢ majonez japonski
e Okonomiyaki sos
e  ptlatki bonito
e suszone algi

Przygotowanie

W duzej misce wymieszaj make i Dashi (bulion
rybny), az masa bedzie gtadka. Nastgpnie wbij do
niej jajo i wmieszaj startego na matych oczkach
tarki ziemniaka. Dopraw solg i sosem sojowym.

Do ciasta dodaj posiekang kapuste oraz dymke i
imbir, wymieszaj. Dodaj rozmrozone, osuszone
krewetki i ponownie wymieszaj catos¢.

Rozgrzej potowe oleju na patelni o $rednicy ok.

25 cm i wlej na nig potowe ciasta. Smaz na $red-
nim ogniu, az spod stanie sie ztotobrgzowy, okoto
6 minut. Przerzué¢, na druga strone i smaz kolejne
6 minut. Powtdrz czynnos$¢ z pozostatym ciastem.

Przetdz placek z patelni na talerz. Polej Okono-
miyaki sosem i majonezem. Nastepnie posyp
ptatkami bonito i algami. Podawaj na gorgco.

Kotlina Natury polozona jest u Podnéza Sudetdw. To prosto stad na Twaj stol trafiaja
jaja z chowu ekologicznego, wolnego wybiego, a takze te znoszone przez kury zielono6zki.

wigcej przepisow znajdziesz na:

www.kotlinanatury.pl



