Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Jajo sadzone 7z kurkuma

czas: 15 minut

ilos¢: 4 porcje

poziom: 0

Skladniki:

e 1peczek jarmuzu

o 8 plastrow boczku

o 5tyzek oliwy z oliwek

. 1 duze opakowanie jogurtu greckiego
e 1tyzeczka kurkumy

e 4 jajaKotliny Natury

e do smaku sol i pieprz

Przygotowanie

Usmaz boczek na suchej patelni, az bedzie bra-
zowy i chrupigcy. Nastepnie pokrdj na kawatki.

W miedzyczasie rozt6z jarmuz na blasze do pie-
czenia i skrop 2 tyzkami oliwy. Cato$¢ doktadnie
wymieszaj i dopraw sola. Piecz w 200 stopniach,
az liscie lekko zrumienig sie na krawedziach i
beda chrupigce (5-7 minut), mieszajac od czasu
do czasu.

Dopraw jogurt solg i podziel na cztery talerze.
Nastepnie natéz na nie jarmuz i kawatki boczku.

Rozgrzej pozostate 3 tyzki oliwy na duzej patelni
na $rednim ogniu. Wbij cztery jaja Kotliny Natury.
Smaz, przechylajac patelnig do siebie i polewajac
biatka tyzka z oliwg, az sie zetng, okoto 2 minuty.
Zdejmij patelnie z ognia, trzymajac jg przechylo-
na i dodaj kurkume do oliwy. Polej biatka oliwg z
kurkuma..

Natoz jaja na talerze i polej oliwg z kurkuma.
Danie posyp ptatkami czerwonej papryki i skrop
sokiem z limonki.

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



