Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Jajecznica po meksykansku

czas: 30 minut

ilosc: 3 porcje

poziom: 0

Skladniki:

350 g zielonej fasolki szparagowej, pokrojonej
w 3 cm kawatki

6 jaj Kotliny Natury

2 pomidory malinowe, bez skérki, pokrojone w
grubg kostke

1 $rednia cebula

2 papryki Serrano

1 zgbek czosnku

1tyzeczka mielonego kuminu

3 tyzki oliwy z oliwek

do smaku sol i pieprz

do podania: $wieza kolendra i podgrzana
tortilla

Przygotowanie

W posolonej wodzie ugotuj al dente fasolke szpa-
ragowg. Odcedz i umies¢ w misce z lodowata
woda, zeby nie stracita intensywnego zielonego
koloru. Nastepnie przygotowane pomidory, jedng
papryke pozbawiong pestek, posiekang cebule
oraz czosnek i filizanke wody umies$¢ w odpo-
wiednim naczyniu i zblenduj na gtadki sos. Sos
dopraw kuminem solg oraz pieprzem..

Na $rednim ogniu rozgrzej oliwe z oliwek, dodaj
sos pomidorowy i doprowadz do wrzenia. Odpa-
ruj nadmiar wody- okoto 5 min. Nastepnie dodaj
roztrzepane wczesniej w sredniej miseczce jaja.
Nie mieszajich od razu, odczekaj pét minuty i
dopiero wtedy zacznijtaczy¢ je z sosem. Dodaj
fasolke. Cato$¢ mieszaj, dopdki jaja nie beda
odpowiednio $ciete..

Natoz jajecznice na talerze, dopraw do smaku
solg, posyp kolendrg i plasterkami papryki Serra-
no. Podawaj z pszenna tortillg. Smacznego!

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



