Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Koreanskie marynowane

czas: 15 minut

jaja

ilos¢: 4 porcje

poziom: 0

Skladniki:

e 150 ml sosu sojowego

e 150 ml wody

e 60gcurku

e 2 zgbki czosnku

« Y2 peczka dymki, zielone czesci
e 6 jaj Kotliny Natury

e 2 zielone ostre papryczki

e Ttyzka oleju sezamoweego

e 2tyzki prazonego sezamu

. 4 papryczki chili

Przygotowanie

Posiekaj dymke, pokréj papryke oraz drobno
posiekaj czosnek i doktadnie wymieszaj w misce
z pozostatymi sktadnikami na marynate.

Zagotuj wode w duzym garnku, nastepnie deli-
katnie (przy pomocy duzejtyzki) wtéz do niego
jaja. Gotuj 6 minut. Po ugotowaniu odlej wode i
zanurz jaja w misce z lodem i woda, w ten sposéb
zatrzymasz proces dalszego gotowania. Nastep-
nie obierz je ze skorupek.

Wt6z jajka do pojemnika i zalej je marynata. Aby
uzyskac wyrazisty smak, marynuj je przez catg
noc w lodéwce. Podawaj przekrojone na pot z
miseczka ryzu polang marynata.

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



