Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Cebulowy ramen z jajem

czas: 45 minut ilos¢: 4 porcje poziom: 0 0

Skladniki:

e 4tyzki masta

o 4tyzkioleju roslinnego
e 8cebul

e 8 zgbkdw czosnku

e 250 ml biatego wina

e 4 gatazki tymianku

¢ 500 g makaronu ramen

BULION:
e 2tyzki miodu
e 4tyzki sosu sojowego
e 21lyzki sosu rybnego
e 1,51 bulionu wotowego lub wege
o Yatyzeczki biatego mielonego pieprzu

PODANIE:

o 4 z¢6ttka Kotliny Natury w temperaturze poko-
jowej

e Atyzki prazonego sezamu

e 4 tyzki posiekanej dymki

e 3tyzki soku z cytryny

e 21lyzkioleju sezamowego

. starty ser cheddar

Przygotowanie

Obierz cebule, przekroj je na poéti zdejmij skorki,
odktadajac tupiny na pdézniej. Cebule pokrdj drob-
no wzdtuz widkien (dzieki temu lepiej zachowaja
ksztatt), a czosnek obierz i pokrdj w plasterki.

Do garnka sredniej wielkosci z pokrywka, po-
stawionego na duzym ogniu, dodaj masto, olej
roslinny, cebule, czosnek i 1tyzeczke soli. Mie-
szaj, az masto sie rozpusci. Przykryj pokrywka
i zmniejsz ogien na niski. Cebule dus na masle
przez 20 minut, mieszajac i sprawdzajac, aby
unikngé przypalenia- mozesz dodac odrobine
wody.

W miedzyczasie potacz wszystkie sktadniki
bulionu oraz szczypte soli w duzym dzbanku.
Odstaw. Ugotuj makaron zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu, a nastepnie odcedz i optucz zimna
woda. Odtéz na bok.

Po 20 minutach gotowania cebuli wlej wino i
zwieksz ogien. Gotuj przez 5 minut, od czasu

do czasu mieszajac, az caty ptyn odparuje, a
cebula delikatnie sie przyrumieni i skarmelizuje.
Dodaj mieszanke bulionu i tymianek, a nastepnie
dobrze wymieszaj. Na wierzchu ramen potéz
odtozone tupiny cebuli, przykryj pokrywka i
zmniejsz ogien na niski. Gotuj na wolnym ogniu
przez 10 minut.

Usun tupiny cebuli z garnka. Dodaj 4 tyzki starte-
go cheddara i trzy tyzki soku z cytryny do ramenu,
a nastepnie doktadnie wymieszaj. Nalej zupe
cebulowa do czterech misek, rozdziel makaron
migdzy miski, kladgc go na powierzchni zupy. Na
wierzch zetrzyj cheddar i wtéz po jednym suro-
wym z6ttku do kazdej porcji. Posyp prazonym
sezamem, olejem sezamowym i zielong dymka.

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



