Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Letnia galette z botwina

czas: 50 minut ilos¢: 4 porcje poziom: 0 0
Skladniki: Przygotowanie
 1peczek todyg botwiny 1. Przygotowanie spodu: wszystkie sktadniki poza

woda potacz do momentu, w ktérym pod palcami

e 3-4jaja Kotliny Natur
ol y y zaczniesz wyczuwag ptatki masta. Nastepnie

« lpor zacznij dolewa¢ bardzo zimng wode, az do
e 2tyzkioliwy z oliwek uzyskania gtadkiego ciasta. Jesli ciasto jest zbyt
e 2 2zabkiczosnku kruche, dodaj wigcej wody. Rozwatkuj ciasto

na arkuszu folii. Przykryj drugim arkuszem folii,
zawin i wtéz do lodéwki na 20 minut. Rozgrzej
piekarnik do 180°C.

e 3-4tyzeczki kawioru z tososia

Spaéd:
. 380 g maki 2ytniej 2. W czasig,.gdy ciasto.odp.oczywa, qsmai bo'gwine.
. . Rozgrzej jedng trzecig oliwy na duzej patelni na

100 g maki tortowej $rednim ogniu. Dodaj jedna trzecia pokrojonej

e 150 g masta pokrojonego w kostke botwiny, poraiczosnku, posdlismaz przez 4
minuty lub do momentu az warzywa zaczna

.wiedna¢”. Zdejmij mieszanke z patelnii odt6z
na bok, nastepnie powtorz z pozostatg czescig
warzyw. Odstaw na bok.

e Ttyzeczka soli
e 60 mllodowatej wody

3. Wyjmij ciasto z lodéwki, usun gérng warstwe
folii i przewrdé je na arkusz papieru do pieczenia.
Odczekaj 5 minut, aby ciasto stato sie plastyczne,
a nastepnie szybko rozwatkuj je na duzy okrag.

4. Roztdz mieszanke botwiny i pora na srodku cia-
sta (bez nadmiaru wody z warzyw), zostawiajac
brzeg ok 5 cm od krawedzi. Zawin brzegi ciasta
i piecz przez 40 minut. Nastepnie na wierzchu
whbij jaja i piecz przez kolejne 5 minut lub do mo-
mentu, gdy biatka sie zetna.

5. Galette podawaj z kawiorem oraz z zielong satata.

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



