Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Peczotto 7z kurkamii jajem

czas: 40 minut

ilosc: 4 porcje

poziom: O

Skladniki:

e 1peczek kolendry

. 1 peczek koperku

e 4 jaja Kotliny Natury

« 300 g kaszy peczak

e 3 szalotki

e 100 g zielonego groszku

e 50 ml oleju stonecznikowego
e 2tyzkioliwy z oliwek

e 300 g kurek

e 2 zgbki czosnku

e  3tyzki masta

o 31tyzki soku z cytryny

e 40 g parmezanu w ptfatkach
e soliczerwony pieprz do smaku

Przygotowanie

Kasze peczak ugotuj w posolonej wodzie, zgod-
nie z instrukcja na opakowaniu. Odsacz, roztdz na
blasze i pozostaw do ostygnigcia.

W migdzyczasie w matym rondlu na $rednim
ogniu rozgrzej olej roslinny. Do rondla wrzué
pokrojone w cienkie krazki szalotki. Smaz je,
mieszajgc od czasu do czasu, by nie dopuscié
do spalenia szalotek. Maja by¢ ztotobrgzowe.
Uzywajac tyzki cedzakowej, przenies szalotkina
papierowe reczniki, aby je osuszy¢. Usmazone
szalotki dopraw solg. Olej ze smazenia szalotek
zachowaj na pdzniej.

Podgrzej oliwe z oliwek na duzej patelni na
$rednim ogniu. Wrzu¢ grzyby na patelnie i smaz,
az beda ztotobrgzowe, okoto 3 minuty. Dopraw
grzyby solg i pieprzem, wymieszaj i dalej smaz,
czesto mieszajgc do uzyskania ztotego koloru na
catej powierzchni, okoto 5 minut dtuzej.

Zmniejsz ogien do $redniego, dodaj posiekany
czosnek i masto na patelnig. Przechyl patelnie,
aby masto zebrato sie na krawedzi i uzyj tyzki,
aby obla¢ grzyby pienigcym sie mastem; gotuj,
az masto zacznie pachnie¢ orzechami. tyzka
cedzakowag przetdz grzyby do matej miseczki,
pozostawiajgc czosnek.

W duzej misce wymieszaj schtodzony peczak,
posiekang kolendre i koperek, sok z cytryny,
czesé parmezanu i 3 tyzki oleju szalotkowego.
Dopraw solg i pieprzem. Dodaj grzyby i ponownie
wymieszaj. Tuz przed podaniem natdz na wierzch
potéwki jaj- gotowanych 7 min, z dzemowym
z6ttkiem, podsmazone szalotki, koperek i reszte
parmezanu. Dopraw do smaku.

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



