Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Pickny Jas w miso

czas: 35 minut

ilos¢: 31 porcje

poziom: 0

Skladniki:

400 gr fasoli Jas ugotowanej - zostawic jedng
szklanke wody po fasoli
1jajo Kotliny Natury

2 szalotki

3 zgbki czosnku

2 tyzki biatej pasty miso
2 tyzki masta

1 peczek jarmuzu

2 liscie laurowe
1cytryna

do podania:

oliwa z oliwek,

koperek,

ptatki chili

sét i pieprz

Przygotowanie

Wycisnij praska czosnek i pokrdj cebule w kostke.
W rondlu rozpu$¢ masto i dodaj paste miso. Smaz
paste przez 2-3 minuty na matym ogniu. Dodaj
czosnek i szalotke.

Do rondla dodaj fasolg i dolej wode po gotowaniu
fasoli (jesli uzywasz fasoli z puszki, mozesz wla¢
wode, ktora zostanie z jednej puszki fasoli). Do-
daj lis¢ laurowy, $wiezy pieprz i troche soli. Gotuj
na matym ogniu przez ok. 25 minut.

Pokrdj potowe cytryny w super cienkie plasterki

i dodaj do fasoli. Gotuj kolejne 5 minut, po czym
dodaj zblanszowany jarmuz i gotuj kolejnag 1
minute.

W osobnym garnku zagotuj wode na jaja (powin-
ny mie¢ temperature pokojowa) i gotuj je przez 6
minut. Nastepnie wytéw je i optucz pod lodowatg
woda. Obierz jaja ze skorupek i przekrdj na pot.
Natdz fasole do gtebokich talerzy i polej jg oliwg
z oliwek. Dopraw pieprzem i solg oraz koperkiem.
Na wierzchu utéz potédwki jaja, posyp ptatkami
chilii natychmiast podawaj.

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



