Jaja po renczersku

Aromatyczne jaja po renczersku z
boczkiem z pewnoscia przypadna do
gustu nie tylko Panom. Polecamy uzy¢
silikonowej foremki dla nadania

§ wyjatkowego akcentu naszemu daniu.

SKEADNIKI:

-1jajko

- 4 plastry boczku

¥ -1placek tortilli

- % papryki

- % cebuli

- 2 tyzki sosu pomidorowego
-sOli pieprz

- kmin rzymski (kumin)

- wedzona papryka

- chilli

- natka kolendry

- awokado (opcjonalnie)

PRZYGOTOWANIE:
Do przygotowania dania bedziemy potrzebowac 2 patelnie.

Na patelni numer 1 smazymy na chrupko 2 plasterki boczku w catosci i odktadamy na
talerz. Do wytopionego ttuszczu wbijamy jajko i robimy klasyczne sadzone. Jesli chcemy
uzyskac oryginalny ksztatt - uzywamy silikonowej foremki.

Na patelnie numer 2 wrzucamy drobno pokrojone plasterki boczku (rozdrabniamy te
nieosmazone), drobno posiekana cebule oraz papryke. Jesli ttuszczu jest zbyt mato,
dodajemy odrobine oleju.

Kiedy warzywa zmiekng zalewamy je sosem pomidorowym i przyprawiamy solg,
pieprzem, chilli, kuminem, wedzonga papryka. Sos musi by¢ wyrazisty.

Doktadnie mieszamy, aby smaki sie ze soba potaczyty i gotujemy razem jeszcze minute. W
tym czasie nasze jajko jest juz gotowe - odktadamy je na talerz, a na patelni umieszczamy
placek tortilli. Kiedy fadnie sie on przyrumieni, zaczynamy sktadanie naszego dania.

Na talerzu uktadamy placek, smarujemy go sosem, uktadamy na nim jajko, chrupki
boczek, natke kolendry i, jesli chcemy, réwniez plasterki awokado. Swietnie smakuje
réwniez z papryczka jalapefio i pastg z czerwonej fasoli.



