Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Buraczki hasselback
7 jajem 6 min.

czas: 60 minut ilosc: 8 porciji poziom: 0 0

Skladniki:

8-10 sztuk ugotowanych burakéw
4 jaja Kotliny Natury
300 g sera labneh

Migtowe masto:

40 ml oliwy z oliwek

90 g masta

1 posiekany zgbek czosnku

10 g startego imbiru

2 tyzki posiekanej $wiezej miety
1tyzka soku z limonki

Mietowe pesto:

4 tyzki posiekanej Swiezej miety
1tyzeczka startego imbiru

> posiekanego zgbka czosnku
Y2 zielonego chili, posiekanego
2 tyzki posiekanej kolendry

4 tyzki oliwy z oliwek

Do smaku:

sOl i pieprz

sok z limonki
chili w ptatkach

Przygotowanie

W matym rondelku rozpus$¢ masto, oliwe, po-
siekane liscie miety, imbir i czosnek. Gotuj na
$rednim ogniu, az masto zacznie bulgota¢, okoto
4 minuty, a nastepnie odstaw na co najmniej 20
minut. Odcedz mietowe masto na sitku, a na-
stepnie dodaj jedna tyzke soku z limonki i jedng
tyzeczke soli.

Rozgrzej piekarnik do 200°C. Ugotowane buraki
ponacinaj w odstepach 4 mm, zatrzymujac n6z
okoto 1cm od dotu. Utz na wytoZzonej papierem
do pieczenia blasze i roztéz plasterki. Rdwno-
miernie rozprowadz tyzka roztopione masto,
zwlaszcza miedzy plasterkami. Piecz przez go-
dzine, polewajgc mastem co 20 minut, az brzegi
beda chrupigce i skarmelizowane. Odstaw do
ostygnigcia na 15 minut.

Aby przygotowac mietowe pesto, wymieszaj
wszystkie sktadniki w matej misce, dodaj ¢wierc
tyzeczki soli i odstaw na bok.

Jaja w temperaturze pokojowej gotuj przez 6
minut. Nastepnie odlej wrzatek, a jaja schtodz w
misie z kostkami lodu. Obierz skorupki i przekroj
je wzdtuz.

Na dnie p6tmiska lub misy rozsmarujlabneh, a
nastepnie utdz potdwkijaj i buraki na wierzchu.
Catos¢ polej pesto, skrop sokiem z limonki, posyp
odrobing czerwonej papryki w ptatkach i dopraw
do smaku. Podawaj od razu, 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



