Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Salatka z kolorowymi
burakami

czas: 50 minut ilosc: 1-6 porgji

poziom: O

Skladniki:

o 5 sztuk matych czerwonych burakow
e 2 sztuki burakéw Chiogga

e 4 mate, z6tte cebulki

e 4 patisony

e 6 gaftgzek tymianku

e 70 g orzechéw wioskich

e 120 g czerwonej quinoa

e 4 jaja Kotliny Natury

Sos Tahini:
o 5tyzek pasty tahini
e 2tyzki soku z cytryny
e Ttyzeczka syropu klonowego
. 1 zabek posiekanego czosnku
e okoto 90 ml zimnej wody
e soldosmaku

do podania: jogurt grecki, $wieza kolendra,
$wieza kolendra

Przygotowanie

Rozgrzej piekarnik do 200 C. Pokréj mate buraki
na szes$¢ czesci, patisona na ¢wiartki, a cebule
przekrdj na pot. Nastepnie wymieszaj je z oliwg

i tymiankiem oraz dopraw sola. Piecz, az buraki
zmiekng, a cebula bedzie bardzo miekka (30-40
minut). Odstaw na bok do ostygnigcia.

Wsyp orzechy wtoskie na patelnig i praz do
uzyskania ztotego koloru (3-5 minut). Odstaw
na chwile do ostygniecia, a nastepnie potam na
kawafki.

W miedzyczasie zgodnie z instrukcjg na opako-
waniu ugotuj komose ryzowa. Nastepnie zajmij
sie ugotowaniem jaj. Zagotuj wode w duzym
rondlu, na srednim ogniu. Uzywajac tyzki cedza-
kowej, pojedynczo wktadaj jaja do wody. Gotuj 6
2 minuty. Przenie$ je do miski z lodowatg wodg
na okoto 2 minuty. Delikatnie rozbij jaja na catej
powierzchnii obierz, nastepnie przekrdj na pot.

Aby przygotowac dressing tahini, wymieszaj
sktadniki w misce i dopraw do smaku. Jesli sos
jest za gesty, mozesz dolaé wiecej wody.

Wsyp quinoe do duzej miski lub podziel na
pojedyncze porcje. Na wierzchu utéz potéwki jaj,
buraki, patisony i cebule, catos¢ polej dressin-
giem. Udekoruj orzechami wioskimi, jogurtem
oraz kolendra i 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



