Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Jaja
w 7zoltym curry

czas: 45 minut ilosc: 4-6 porcji poziom: O
Skladniki: Przygotowanie
e 5tyzeczek ziaren kolendry 1.  Podpraz nasiona kolendry i kuminu na matej

patelni na $rednim ogniu, czesto mieszajac,

az zaczng pachniec- ok. 3 min. Przy pomocy
mozdzierza utrzyj kolendre i kumin na drobny

o 2tyzeczki papryki w ptatkach proszek. Przetéz do matej miski, dodaj kurkume

« 50 ml oleju roslinnego i papryke w ptatkach, cato$¢ wymieszaj.

o 1zielone chili, bez pestek

e Atyzeczki catego kuminu
o 2tyzeczki mielonej kurkumy

2. Rozgrzejolejw duzym rondlu na srednim ogniu.
* 4 cm startego imbiru Dodaj imbir, czosnek, drobno pokrojone chili

o 4 zabki posiekanego czosnku iliscie curry. Smaz, ciggle mieszajac, do uzyska-
nia aromatu- ok. 20 s. Dodaj posiekang cebule

. ismaz, az zmigknie- ok. 10 min. Wsyp mieszanke
*  2czerwone cebule, posiekane przypraw. Dodaj sparzone, obrane i pokrojone

e 400 g podtuznych pomidoréw w kostke pomidory, 1/2 szklanki wody, sdl

« 150 ml wody i gotuj, czesto mieszajac i skrobigc dno patelni,

. 2iyzeczkisoli az pomidory zacznag si¢ rozpadac, a catos¢ utwo

rzy gestg paste- ok. 5 min.
e 400 ml mleka kokosowego
« 6 jaj Kotliny Natury 3. W miedzyczasie zagotuj wode w duzym garnku,
nastepnie delikatnie (przy pomocy duzej tyzki)
widz do niego jaja. Gotuj 6 minut. Po ugotowaniu
odlej wode i zanurz jaja w misce z lodem i woda,
danie podawaj z ryzem basmati w ten sposdb zatrzymasz proces dalszego goto-
wania. Nastepnie obierz je ze skorupek i przekrdj
wzdtuz.

o 8lisci curry lub 2 tyzeczki curry w proszku

e 1peczek $wiezej kolendry

4. Wilejmleko kokosowe do pasty curry i wymieszaj.
Nastepnie utdz na wierzchu jaja, zéttkami do
gory. Gotuj na niskim ogniu, mieszajac od czasu
do czasu, az smaki sie potgcza- ok. 8 min. Jesli
chcesz uzyskacd rzadsza konsystencje sosu, wlej
odrobine wody. Dopraw do smaku solg i posyp
$wiezg kolendra.

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



