Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za kajganu s rajéicom i feta sirom:

2 zlice

1 kom

300 g

4 kom

150 g
1 prstohvat

1 prstohvat

Maslinovog ulja

Manja glavica luka,
nasjeckana

Cherry rajéica, narezanih
na Getvrtine

Jaja, umuéena, posoljena
i popaprena

Feta sira
¢ Morska sol gruba
@ Papar $areniu zrnu

Svjezi korijander za
ukrasavanje

Za klasi¢nu kajganu:

1 Zlica

1 kom

200 g

4 kom

20g
2 Zlicice
1 prstohvat

1 prstohvat

Maslaca

Manja glavica luka,
nasjeckana

Paprike, narezane na
kockice

Jaja, umuéena, posoljena
i popaprena

Bucinih sjemenki

¢ Przeni Luk

¢ Morska sol gruba
/¢ Papar $areni u zrnu

Svjezi persin za
ukrasavanje

(KOTANYD)

Kajgana na dva nacina
@ 5—10Min @ D

Priprema

1 Zakajganu s rajéicom i feta sirom, polako pirjajte luk na maslinovom ulju dok
ne omeks$a. Dodajte rajcice, posolite i pustite da se kuhaju na srednjoj vatri.

2 Zatim smanjite vatru, dodajte jaja i 50 g feta sira te kuhajte uz povremeno
mijesanje.
3 Kad sujaja gotova te su lijepa i rahla, kratko umijesajte preostalu fetu,

podijelite na dva tanjura, ukrasite korijanderom i posluZite s tostiranim
kruhom.

L4 Zaklasi¢énu kajganu na maslacu kratko pirjajte luk dok ne omeksa, dodajte
papriku, sol i pirjajte na srednjoj vatri.
5 Zatim smanijiti vatru, dodajte jaja, bu€ine sjemenke i zapeceni luk te kuhajte

uz povremeno mijesanje.

6 Nakon §to su jaja stvrdnula, servirajte na dva tanjura s jo§ malo przenog luka
i svjezeg persina.



(KoTANVI)




