
Kotlina Natury położona jest u Podnóża Sudetów. To prosto stąd na Twój stół trafiają  
jaja z chowu ekologicznego, wolnego wybiego, a także te znoszone przez kury zielonoózki.

czas: 20 minut ilość: 4 porcje poziom: o

‣
więcej przepisów znajdziesz na: 

www.kotlinanatury.pl 

Udon z brokułem miso

Składniki: Przygotowanie

•	 1 pęczek cebuli dymki
•	 4 jaja Kotliny Natury i 3 żółtka
•	 300 g brokuła gałązkowego
•	 60 g parmezanu
•	 3 ząbki czosnku
•	 10 g imbiru
•	 1 łyżka pasty miso
•	 700 g makaronu udon
•	 1 łyżka shichimi togarashi
•	 olej roślinny
•	 sól i pieprz do smaku

1.	 Doprowadź do wrzenia średniej wielkości garnek 
z wodą. Włóż 4 jaja i gotuj przez 6 minut. Po ugo-
towaniu przełóż je do bardzo zimnej wody, aby 
zatrzymać proces gotowania.	

2.	 Rozgrzej patelnię na średnio-wysokim ogniu. Po-
krój dymkę na kawałki o długości ok. 4 cm, polej 
odrobiną oleju i wrzuć na patelnię. Smaż przez 
około 3 minuty z każdej strony. Zdejmij z patelni. 
Następnie na tę samą patelnię wlej odrobinę 
oleju i dodaj brokuł gałązkowy. Smaż przez około 
4 minuty z każdej strony, aż będzie miękki i lekko 
zarumieniony.	

3.	 Zetrzyj parmezan, rozgnieć czosnek i drobno 
posiekaj imbir. Wbij 3 żółtka do dużej miski. Dodaj 
pastę miso, czosnek, imbir i parmezan, a następ-
nie dopraw dużą ilością czarnego pieprzu.	

4.	 Doprowadź do wrzenia garnek z wodą i dobrze 
ją posól. Dodaj makaron udon i ugotuj zgodnie z 
instrukcją na opakowaniu. Odcedź makaron i póki 
jest jeszcze gorący, przełóż go do miski z jajecz-
nym sosem. Dodaj brokuł i dymkę, a następnie 
wszystko dokładnie wymieszaj.	

5.	 Przełóż makaron do misek. Obierz i przekrój 
ugotowane jaja na pół, dodaj po jednym do 
każdej porcji i posyp shichimi togarashi. Podawaj 
od razu.


