Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Cytrynowa zupa 7z tortellini

czas: 25 minut ilos¢: 4 porcje

poziom: 0

Skladniki:

e 1 opakowanie baby szpinaku

. 1 peczek koperku

e 2litry bulionu warzywnego

e 250 g tortellini z ricotta

. 1cytryna

e 4 jajaKotliny Natury

o do smaku sdl i pieprz $wiezo mielony, oliwa z
oliwek i parmezan

Przygotowanie

Zagotuj 2 litry wody w $rednim garnku. Dodaj
odpowiednig ilo$¢ bulionu warzywnego i catos¢
doktadnie wymieszaj. Do bulionu wrzué tortellini
iugotuje je zgodnie z instrukcjg na opakowaniu,
a nastepnie zdejmij garnek z ognia. Za pomoca
tyzki cedzakowej przetdz pierozki do misek.

Przekrdj na pot cytryne i wycisnij z niej sok- okoto
50 ml. Nastepnie w $redniej misce wymieszaj sok
z cytryny, jaja Kotliny Natury ityzeczke swiezo
zmielonego czarnego pieprzu.

Ponownie podgrzej garnek z bulionem. Odlej
jeden kubek bulionu (ma by¢ ciepty, ale nie go-
racy) i bardzo powoli zacznij go dolewac do jajek,
caly czas mieszajgc catosc¢ trzepaczka. Ten krok,
zwany temperowaniem, powoli rozgrzewa deli-
katne jaja, dzieki czemu nie zetng sig po wlaniu
ich do reszty gorgcego bulionu.

Ciagle mieszajac, stopniowo zacznij wlewacd
ciepta mase jajeczng do pozostatego w garnku
bulionu. Gotuj, czesto mieszajac, na srednim
ogniu, az do lekkiego zgestnienia, 5-7 minut (nie
dopuszczaj do catkowitego zagotowania sig bu-
lionu). Dopraw do smaku solg i $wiezo mielonym
pieprzem.

Do zupy dodaj zblanszowany szpinak i Swiezy,
posiekany koperek. Nalej bulion do misek z tor-
tellini. Skrop oliwg z oliwek i posyp parmezanem.

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



