Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Udon 7z brokulem miso

czas: 20 minut ilosc: 4 porcje poziom: 0

Skladniki:

1 peczek cebuli dymki

4 jaja Kotliny Natury i 3 zéttka
300 g brokuta gatgzkowego
60 g parmezanu

3 zgbki czosnku

10 g imbiru

1tyzka pasty miso

700 g makaronu udon
1tyzka shichimi togarashi
olej roslinny

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie

Doprowadz do wrzenia $redniej wielkosci garnek
zwoda. Widz 4 jaja i gotuj przez 6 minut. Po ugo-
towaniu przetdz je do bardzo zimnej wody, aby
zatrzymac proces gotowania.

Rozgrzej patelnie na srednio-wysokim ogniu. Po-
kréj dymke na kawatki o dtugosci ok. 4 cm, polej
odrobing oleju i wrzué na patelnie. Smaz przez
okoto 3 minuty z kazdej strony. Zdejmij z patelni.
Nastepnie na te sama patelnie wlej odrobine
oleju i dodaj brokut gatgzkowy. Smaz przez okoto
4 minuty z kazdej strony, az bedzie miekki i lekko
zarumieniony.

Zetrzyj parmezan, rozgnie¢ czosnek i drobno
posiekaj imbir. Wbij 3 zéttka do duzej miski. Dodaj
paste miso, czosnek, imbir i parmezan, a nastep-
nie dopraw duzg iloécig czarnego pieprzu.

Doprowadz do wrzenia garnek z wodg i dobrze

ja posol. Dodaj makaron udon i ugotuj zgodnie z
instrukcjg na opakowaniu. Odcedz makaron i poki
jest jeszcze goracy, przetdz go do miski z jajecz-
nym sosem. Dodaj brokut i dymke, a nastgpnie
wszystko doktadnie wymieszaj.

Przet6z makaron do misek. Obierz i przekroéj
ugotowane jaja na pot, dodaj po jednym do
kazdej porciji i posyp shichimi togarashi. Podawaj
odrazu.

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



