Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Bardzo zielony udon z jajem

czas: 25 minut ilos¢: 4 porcje poziom: O

Skladniki: Przygotowanie

CHRUPIACY DODATEK:
8 zgbkow czosnku

2 czerwone chili

3 szalotki

2 tyzeczki cukru

olej roslinny do smazenia

ZIELONY SOS:

400 g jarmuzu

200 g baby szpinaku

1 gars$¢ swiezej kolendry
4 zgbki czosnku

400 g jedwabistego tofu
60 g pasty tahini

60 g sosu sriracha

60 biatej pasty miso

50 ml sosu sojowego

DO PODANIA:
4 jaja Kotliny Natury
800 g makaronu udon

Zacznij od przygotowania chrupigcej posypki.
Obierz i pokrdj czosnek, szalotki oraz chili (bez
pestek) w plasterki. Wszystko umie$é w matym
rondelku i zalej olejem roslinnym, tak aby sktad-
niki byty catkowicie zanurzone. Postaw rondel na
$rednio-wysokim ogniu i smaz przez okoto 5-7
minut, az sktadniki stang sie bragzowe i chrupiace.
Wyjmij je za pomoca tyzki cedzakowej i przetdz
do miski. Dopraw cukrem, a nastepnie odstaw
(olej przechowaj w lodéwce - przyda sie np. do
smazenia).

W duzym garnku zagotuj wode, dodaj jaja w
temperaturze pokojowej i gotuj przez 6 minut.
Nastepnie optucz je pod zimng wodg, obierz i
odstaw.

W migdzyczasie zacznij przygotowywac zielony
sos. Obierz czosnek i oddziel liscie jarmuzu od
todyg. Liscie jarmuzu, szpinak, czosnek i kolen-
dre wrzu¢ do wrzacej wody i gotuj przez 3 minuty.
Za pomoca tyzki cedzakowej przetdz zblanszo-
wana zielening na sitko i optucz zimng woda,

az ostygnie na tyle, by wycisna¢ z niej nadmiar
wody. Nastepnie zblenduj jg razem z pozostatymi
sktadnikami sosu. Sos ma by¢ gtadki i ptynny, jesli
nie ma wtasciwej konsystencji, dolewaj do niego
stopniowo wodeg, a nastepnie przelej do duzej
miski.

Wrzué makaron udon do wrzgcej wody i ugotuj
zgodnie z instrukcjag na opakowaniu. Ugotowany
makaron przetdz do miski z sosem i doktadnie
wymieszaj.

Rozdziel makaron oraz sos pomiedzy cztery
miski. Posyp chrupigca cebulkg, czosnkiem oraz
chilii udekoruj potéwkami ugotowanych jaj.

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



