Sktadniki - llo§é osdéb: 2

¢ = Kotanyi Produkte

100 g
30¢g
250¢g
250¢g
25 ml
1szt
1szt
11yzka
509
20g
2 szt

2 szt

0.5 tyzeczki

1 szczypta

1 szczypta

1 miynek

1 miynek

Por

Masto

Szpinak Swiezy
Swieza pietruszka
Smietana kreméwka
Bulwa kopru wioskiego
Mtoda cebula

Oliwa z oliwek
Mozarella

Tarty parmezan
Jaja ekologiczne

Kromki chleba na
zakwasie

¢ Kmin Rzymski mielony

(Kumin)

¢ Gatka Muszkatofowa
mielona

¢ Chili mieszanka

przypraw

¢ Pieprz Kolorowy
ziarnisty

¢ S6l Morska

gruboziarnista jodowana

(KOTANYD)

Szpinakowa Szakszuka
@ 30—45Min Q@@ D

Przygotowanie

1 Pora przekréj wzdtuz na pdét, nastepnie oczys¢ i pokréj w paski o szerokosci
okoto 1 cm.

2 Rozpu$é masto, dodaj pory i gotuj do miekkosci. Zdejmij miekkie pory z
ognia i ostudz.

3 W miedzyczasie rozgrzej piekarnik do 180 stopni i oddziel liscie szpinaku od
todyzek. Odtéz okoto 50 g lisci szpinaku. Pozostaty szpinak blanszuj z
pietruszka przez 10 sekund we wrzacej osolonej wodzie. Nastepnie przetéz
do lodowatej wody z kostkami lodu.

L4 Szpinak i pietruszke wycisnij i zmiksuj na puree z porem i §mietang. Dopraw
mieszanka gatki muszkatotowej, kminkiem, solg i pieprzem.

5 Usun fodyge z kopru wioskiego i pokréj w paski. Pokréj mtoda cebule na
kawatki o dtugosci okoto 3-5 cm. Krétko podsmaz oba sktadniki na oliwie z
oliwek.

6 Zdejmij koper wioski i mtoda cebule z patelnii dodaj $wiezy szpinak, zdejmij
patelnie z ognia.

7 Gdy liscie szpinaku opadna, rozsmaruj na wierzchu mase szpinakowa.
Réwnomiernie utéz koper wtoski i mtoda cebule na patelni. Porwij mozzarelle
na mate kawatki i rozt6z na mieszance razem z parmezanem.

8 Ateraz najwazniejsze: jajka. W tym celu wycisnij dwa mate zagtebienia w
masie i wbij w nie jajka. Dopraw zéttka solg morska i chili. Wstaw patelnie do
piekarnika na okoto 8 minut.

9 Szakszuka jest gotowa, gdy biatka sg sztywne, a zéttka miekkie. W
miedzyczasie chleb na zakwasie mozna podpiec.



