Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Kremowy batat z tahini

czas: SO minut

ilosc: 4 porcje

poziom: 0 0

Skladniki:

e 4 bataty

e 4 jaja Kotliny Natury

e 250 gjarmuzu

e 125 g kaparéw

. 6 tyzek tahini

. 1cytryna

o  3tyzeczki sosu sojowego

o« 1Y% tyzeczki oleju sezamowego
o 1Y% tyzeczki chili w ptatkach
. 3 zabki czosnku

e 4 cm kawatek imbiru

e oliwa z oliwek

Do podania
e sOl, pieprzisezam

Przygotowanie

Rozgrzej piekarnik do 180°C. Obierz i pokroj
zgbki czosnku.

W miedzyczasie posmaruj bataty oliwg z oliwek
idopraw solg. Wmasuj przyprawe, a nastepnie
witdz je do piekarnika na 60 minut.

Przygotuj sos: w misce wymieszaj tahini, olej
sezamowy, sos sojowy, pfatki chilii sok z cytryny.
Dodawaj stopniowo zimng wode, az uzyskasz
gtadki, kremowy sos. Sprébuj i w razie potrzeby
dopraw solg i pieprzem.

Na patelni rozgrzej troche oliwy i wrzu¢ kapa-
ry. Smaz na duzym ogniu, az bedg chrupiace.
Nastepnie wyjmij je tyzkg cedzakowa na talerz
wytozony papierowym recznikiem.

Na tej samej patelni podsmaz jarmuz, pokrojony
czosnek oraz drobno starty imbir. Dopraw solg i
pieprzem i smaz, az licie bedg migkkie, ale wcigz
soczyscie zielone.

Upieczone bataty przekrdj wzdtuz. Na kazda
potéwke natdz spora tyzke sosu tahini, a nastep-
nie wypetnij je podsmazonym jarmuzem i posyp
chrupigcymi kaparami. Polej dodatkowo sosem
tahinii posyp reszta ptatkdw chili. Na kazda
porcje potdz jaj, gotowane 6 minut, tak aby zé6ttko
byto lekko ptynne. Smacznego!

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



