Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Jajo 7z dyniowaq ciecierzycqa
i palonym maslem

czas: 30 minut

ilosc: 4 porcje

poziom: 0

Skladniki:

e Yadyni pizmowej

e 4 jaja Kotliny Natury

e 4 zabki czosnku

e« 700 g ciecierzycy w puszce
e 4tyzki masta

o Ttyzeczka chili w ptatkach
e 200 g szpinaku

e 60gparmezanu

e 4tyzkioliwy z oliwek

do smaku:
e sOl, pieprz oraz swieza kolendra

Przygotowanie

Rozgrzej piekarnik do 200°C. Obierz i pokrdj dy-
nig na mate kawatki (ok. 2 cm), nastepnie przetéz
je na blache, polej potowa oliwy i dopraw solg
oraz pieprzem. Wstaw do piekarnika na 20-25
minut i piecz, az zmiekng i lekko sie przypieka.

W miedzyczasie drobno posiekaj czosnek i roz-
grzej pozostatg oliwe na duzej patelni na srednim
ogniu. Dodaj czosnek i smaz przez 2 minuty,
nastepnie dodaj ciecierzyce razem z ptynem i
doprowadz do wrzenia. Gotuj na wolnym ogniu
przez 7 minut.

Gdy dynia bedzie gotowa, przetdz potowe do mi-
ski i zblenduj na gtadkie purée. Dodaj purée oraz
pozostatg pieczong dynie do patelni z ciecierzy-
cg i doktadnie wymieszaj. Gotuj na matym ogniu,
az usmazysz jaja.

Na duzej patelni rozgrzej masto. Gdy zacznie na-
biera¢ orzechowego zapachu i brgzowie¢ przelej
je do kubeczka. Nastepnie wbij na tg sama
patelnie 4 jajai smaz ok. 4 minuty, polewajac je
mastem i posypujac ptatkami chili.

Dodaj szpinak do ciecierzycy i mieszaj, az
zwiednie, a nastepnie dopraw do smaku. Nat6z
ciecierzyce do 4 misek, na wierzchu potéz jaja
smazone na masle, posyp kolendrg, startym
parmezanem i $wiezo mielonym pieprzem.

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



