Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Cheddarowa polenta
7 jajem sadzonym

czas: 30 minut

ilos¢: 2 porcje

poziom: 0 0

Skladniki:

150 g instant polenty lub kaszki kukurydzianej
2 tyzki masta

120 g startego cheddaru

12 brukselek

1 zabek startego czosnku

2 tyzki oleju sezamowego

1 szczypta chili w ptatkach

2 jaja Kotliny Natury

do smaku:
sol, pokruszony ser feta

Przygotowanie

W srednim garnku, na srednio-niskim ogniu, ugo-
tuj polente zgodnie z instrukcjg umieszczong na
opakowaniu. Jej konsystencja ma by¢ kremowa

i gtadka, wiec wazne jest, aby czesto jg mieszac.
Jesli polenta stanie sie zbyt gesta, upewnij sie, ze
ogien nie jest zbyt wysoki i dodaj odrobine cieptej
wody do garnka. Gdy nabierze odpowiedniej
konsystenciji, dodaj 1tyzke masta, sél do smaku,
starty cheddar i mieszaj, az ser sig rozpusci..

WIej odrobineg oleju sezamowego na duzg patel-
nie i rozgrzej ja. Na $rednio-niskim ogniu smaz
brukselke przez okoto 5 minut. Dodaj czosnek i
szczypte soli, a nastepnie smaz przez dodatkowe
5 minut, az osiggnie pozadany stopien przyru-
mienienia. Przetdz brukselke na talerz.

Na tg samg patelnig dodajtyzke mastaina
$rednio-niskim ogniu usmaz dwa jaja sadzone, az
biatka catkowicie si¢ zetng, a brzegi beda lekko
ztociste.

Natdz kaszke do dwdch miseczek, utdz na niej
jaja, a nastepnie dodaj brukselke. Posyp catos¢
szczypta czerwonego chili oraz opcjonalnie
pokruszonym serem feta. 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



