Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Pieczony kalafior
w orzechowym sosic

2 tyzeczki curry

4 zgbki czosnku
1tyzeczka kurkumy

2 sztuki czerwonego chili
2 pomidory

400 ml mleka kokosowego
100 g masta orzechowego
3 tyzki sosu sojowego
1limonka

15 g kolendry

oliwa z oliwek

do smaku:
sOl, cukier i pieprz

czas: 60 minut ilosc: 4 porcje poziom: 0 0
Skladniki: Przygotowanie
2 cebule Rozgrzej piekarnik do 200°C. Cienko pokrdj
4 jaja Kotliny Natury cebule, a nastepnie wrzu¢ na sredniej wielkosci
2 Kalafiory rondel z solidng porcjg oliwy, szczyptg soli i cu-

kru. Smaz na srednim ogniu, az sie skarmelizuja.

Odetnij liscie kalafiora, a nastepnie podziel go na
¢wiartki lub 6semki, aby uzyska¢ duze kawatki.
UtdzZ je na blasze do pieczenia. Liscie kalafiora
zblanszuj w posolonej wodzie, majg by¢ al'dente.

W miseczce wymieszaj kurkumeicurry, a
nastepnie tyzeczkga natéz jedng lub dwie porcje
mieszanki przypraw na kawatki kalafiora. Dopraw
solg i polej oliwa. Doktadnie natrzyj kawatki kala-
fiora, aby byt pokryty przyprawami. Piecz przez
40 minut, obracajac kawatki w potowie pieczenia.

W miedzyczasie obierz i drobno posiekaj czo-
snek, potowe papryczki chili pokrdj na cienkie
plasterki, a druga potowe drobno posiekaj. Po-
midory pokréj na mate kawatki. Rozgrzej patelnie
na matym ogniu z solidng porcjg oliwy. Dodaj
czosnek i chili, smaz przez 2 minuty, az zaczng
pachnieé. Nastepnie dodaj pozostatg mieszanke
przypraw oraz pomidory. Gotuj przez 10 minut,
az mieszanka zgestnieje i Sciemnieje. Na patelnie
wlej mleko kokosowe, masto orzechowe i sos
sojowy, a hastepnie gotuj ha wolnym ogniu przez
5 minut, az zgestnieje. Wcisnij sok z limonki i
dopraw solg.

Jaja w temperaturze pokojowej delikatnie wtoz
do rondelka z gorgca woda- uwazaj by nie pekty,
od momentu wrzenia, gotuj 6 minut. Nastepnie
schtodz jaja w lodowatej wodzie, obierz i przekroj
na pot.

Natdz sos na talerze, a na wierzchu utéz pieczone
kawatki kalafiora. Dodaj skarmelizowana cebule,
pozostate plasterki chilii posiekana kolendre.
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



