
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: 35 minut ilość: 4 sztuki poziom:  o 

‣
więcej przepisów znajdziesz na: 

www.kotlinanatury.pl 

Letnia zapiekanka 
z karczochami

Składniki: Przygotowanie

•	 2 ząbki czosnku
•	 4 łodygi zielonej części dymki
•	 3 łyżki oliwy z oliwek
•	 200 g marynowanych karczochów
•	 150 ml śmietany 30%
•	 1 pęczek koperku
•	 6 jaj Kotliny Natury 
•	 1 pęczek natki pietruszki
•	 skórka z cytryny
•	 120 g fety
•	 400 g pomidorów koktajlowych
•	 sól i pieprz do smaku

1.	 Rozgrzej piekarnik do 200°C. Rozgrzej oliwę 
na średnio-małym ogniu na nieprzywierającej 
patelni o średnicy 22 cm, którą można używać 
w piekarniku. Dodaj pokrojone szalotki, posie-
kany drobno czosnek i pokrojone na ćwiartki 
karczochy. Smaż przez 3–4 minuty, mieszając, aż 
szalotki zmiękną, ale się nie zrumienią. Zdejmij z 
ognia i odstaw do lekkiego przestudzenia.	

2.	 W misce roztrzep jaja ze śmietanką. Dodaj 
posiekany koperek oraz natkę pietruszki (zostaw 
odrobinę koperku do dekoracji), skórkę z cytryny, 
podsmażone szalotki z czosnkiem i karczochami 
oraz połowę sera feta. Dopraw do smaku. Wlej 
masę na patelnię, a następnie ułóż na wierzchu 
połowę pomidorków i posmaruj je oliwą. Pozo-
stałe pomidorki ułóż na małej blasze i również 
posmaruj oliwą.	

3.	 Piecz zapiekankę i pomidorki przez 20–25 minut, 
aż jej brzegi się uniosą i zetną, a środek będzie 
lekko ścięty. Przed podaniem posyp całość po-
zostałym serem, pieczonymi pomidorkami i świe-
żym koperkiem. Dopraw do smaku i smacznego!	


