Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Chrupiace jajo z papryka

czas: 40 minut

ilos¢: 4 porcje

poziom: 0 0

Skladniki:

e 3 sztuki czerwonej papryki

e 5tyzek oliwy z oliwek

e 1stfoiczek anchois

e 2tyzki kaparéw

e 2jaja Kotliny Natury

e 300 ml oleju stonecznikowego
e 200 g panko

o 4 tyzki maki

sos estragonowy
o 3tyzki serka $mietankowego
e 5tyzek wody
e 3 gatazki estragonu
o Ttyzeczka posiekanego koperku
e 1tyzeczka musztardy
e 1szczypta soli
. 1szczypta cukru
e solipieprz do smaku
e  koperek do podania

Przygotowanie

Rozgrzej piekarnik do 240 st. C. Umyte papryki
potdz na blasze wytozonej folig aluminiowa. Piecz,
az skorka poczernieje, 2 razy obracajac papry-
ke. Upieczone papryki wtdz do miski i zawin jg
szczelnie folig spozywczg, zostaw do ostygnie-
cia. Obierz papryki ze skory, nasion i ogonkéw,
podziel wzdtuz na czesci. Utéz na duzym potmi-
sku, posol i polej oliwg z oliwek.

W miedzyczasie zmiksuj wszystkie sktadniki na
sos i dopraw do smaku. Jesli bedzie za gesty,
mozesz dodaé wiecej wody.

Dwa jaja w temperaturze pokojowej gotuj 6 minut.
Nastepnie przelej je lodowatg wodg i widz do
miski z lodem. Obierz jaja, obtocz je w mace, a
nastepnie doktadnie w panko. Smaz w matym
rondelku, na mocno rozgrzanym oleju stoneczni-
kowym, dopdki panko nie bedzie ztociste. Lyzka
cedzakowa przetdz jaja na talerz wytozony recz-
nikiem papierowym.

Na talerzu z pieczong papryka utéz anchois, ka-
pary, jaja w panko. Cato$¢ udekoruj sosem oraz
koperkiem 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



