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Kukutcze gniazda

,‘. Kinga Bajcar
Polecane na: danie gtowne, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): arabska, arabska, polska

[l 60 min i sreani . 8 porcji

. Skiadniki: Mieso wieprzowe - 1/2 kg jajka - 9 szt.
cebula - 1 szt. quinoa czerwona Bio - 1/2 szklanka
czosnek - 3 zabek czerstwa butka - 1 szt.
butka tarta Bio - 1 szklanka oregano suszone Bio - troche
pieprz - troche Swieza natka pietruszki - troche
sol - troche oliwa z oliwek extra Virgin Bio -
butelka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Czerstwa butke moczymy w wodzie az
zupetnie zmieknie. Nastepnie odsaczamy

w rekach z nadmiaru wody.

Mieso wieprzowe dajemy do miski, dodajemy
odsaczong butke, posiekana cebule i czosnek,
doprawiamy do smaku solg i pieprzem,wbijamy
jedno jajko, mozemy dodac odrobine posiekanej
natki pietruszki, suszonego oregano Bio.
Wszystko razem mieszamy.

KROK 2: Pozostate jajka (8 sztuk) gotujemy na
twardo.
Kazde ugotowane jajko przekrawamy na pot.

KROK 3: Quinoe czerwong gotujemy w lekko
osolonej wodzie przez okoto 20 minut az
zmieknie. Nastepnie odsgczamy z nadmiaru
wody.

KROK 4:Z kazdej potéwki jajka wyciggamy
z6ttko i przektadamy do osobnej miseczki.
Dodajemy ugotowang quinoe czerwona Bio,
szczypte soli, pieprzu, oregano suszonego Bio,
odrobine posiekanej na drobno natki pietruszki,
a nastepnie wszystko mieszamy.
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KROK 5: Takim farszem nadziewamy potéwki
jajek.

KROK 6: Potéwki jajek tgczymy ze sobg aby
powstato cate jajko.

KROK 7: Kazde nadziane jajko obklejamy
Z zewnatrz miesem wieprzowym.

KROK 8: Nastepnie posypujemy doktadnie butka
tartg Bio.

KROK 9: Smazymy w gtebokim np rondlu, gdzie
poziom oliwy powinien siega¢ do potowy
kazdego gniazda.

Takie gniazda idealnie pasuja do wszelakich
suréwek, soséw czy kasz. Idealne tez sg

z ziemniaczkami.

Smacznego :)
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