Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Grzybowy bulion z zoltkiem

czas: 45 minut

ilosc: 4 porcje

poziom: 0 0

Skladniki:

e 1 cebula nieobrana, przekrojona na pét

. 1 obrana marchewka

e 4 zabki czosnku, 1 zmiazdzony i 3 posiekane

e 250 g fasoli Jas, namoczonej przez noc i
przeptukanej

e 190 g farro lub orkiszu, namoczonego przez
noc i odsgczonego

e 1czerwone chili bez nasion

e 150grydz

e 150 g borowikéw

e 125 ml oliwy z oliwek

e 3 gatazki rozmarynu

e 10 ml octu sherry lub winnego

o 4 76ttka z jaj Kotliny Natury w temperaturze
pokojowej

. do smaku:
e soliswiezo mielony pieprz

Przygotowanie

Umiesc¢ cebule, marchewke, zmiazdzony czo-
snek, fasole i 3,5 litra wody w $rednim garnku.
Doprowadz do wrzenia, zmniejsz ogien i gotuj na
wolnym ogniu, mieszajac od czasu do czasu, az
fasola stanie sie kremowa, ale wcigz bedzie w
catosci (okoto 70-90 minut; czas zalezy od wiel-
kosci i wieku fasoli). Wyjmij fasole tyzka cedzako-
wa i przetdz do miski; wyrzuc cebule, marchewke
i czosnek; bulion zostaw w garnku.

Doprowadz bulion do wrzenia i dodaj farro lub
orkisz. Gotuj na wolnym ogniu, mieszajac od cza-
su do czasu, az ziarna stang sie migkkie (okoto
25-30 minut). Wytacz ogien, dodaj fasole z po-
wrotem do garnka i obficie dopraw solg. Odstaw
na 15 minut, aby smaki si¢ potgczyty.

Podsmaz posiekany czosnek, papryczke chili

i 80 ml oliwy z oliwek na $rednim ogniu, czesto
mieszajac, az czosnek sie zarumieni (okoto 4 mi-
nut). Zdejmij z ognia, dodaj rozmaryn i wymieszaj.
Przelej oliwe do matej miski i dopraw solg.

Wytrzyj patelnie i rozgrzej na niej 45 ml oliwy na
$rednio-wysokim ogniu. Smaz kapelusze rydzéw
i pokrojone wzdtuz borowiki, nie mieszajac, az sie
zarumienig od spodu (okoto 2 minut). Przerzu¢

i smaz dalej, mieszajac co jakis czas, az beda
ztociste i chrupigce (kolejne 6-8 minut). Skrop
grzyby octem, dopraw solg i pieprzem, a nastep-
nie wymieszaj.

Nalej bulion do misek, na wierzchu ut6z podsma-
zone grzyby i z6ttko. Catos¢ polej olejem czosn-
kowo-chilii dopraw $wiezo mielonym pieprzem.
Tuz przed jedzeniem wymieszaj z6ttko z zupa,
aby uzyskac aksamitng konsystencje.

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



