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Vejce na ruzné zpusoby

Zapékana vejce

Upravujeme je na kameninovych nebo porceldnovych panvickach nebo malych nadkupovych formickéach a
také je v nich podédvame. Opét je upravujeme v ruznych kombinacich. Napriklad syrova vejce rozkvedlame v
hrnecku s trochou mléka, osolime, priddme sekanou pazitku nebo petrzelku, strouhany syr, vlijeme do
panvicky vymazané maslem a vysypané strouhankou a v troubé zapeceme.

Vajecné omelety

Jsou chutnym, sytym a pritom rychle upravenym pokrmem v nejruznéj$ich obméndach. Peceme po jedné
strané na rozpalené a tukem vymasténé panvicce. Kombinujeme s potravinami malo kalorickymi, jako je
zelenina a brambory. Poddavame-li je jako predkrm, pocitdme na porci 2 vejce, jako hlavni jidlo 3 az 4 vejce.
Na talir' je upravujeme do trubicky balené jako omelety moucné, nebo je prelozime v poloving, jindy na
¢tvrtiny do Satecku, nebo omeletu krajime na ctvrtiny a dily klademe na talif za sebou. Barevné zdobime
zeleninovou oblohou.

Zdakladni vajeCnou omeletu muzeme plnit riznymi nédplnémi zeleninovymi, masovymi nebo houbovymi.
Omeletu plnime a balime ihned po upeceni, takze naplii musime mit nachystanou predem.

Vajecné sedliny



Jsou to velmi jemné upravend vejce v pare s ruznymi prisadami. Upravujeme je slané i sladké. Slané
podavame jako vlozku do polévek, jako pokrmy pro déti a nemocné a sladké jako jemné moucniky.

V hrnecku rozkvedlame vejce s trochou mléka, Spetkou soli, pridame libovolné potravinové prisady a vlijeme
do hrnecku vymazaného syrovym maslem a vysypaného krupickovou moukou. Prikryjeme poklickou,
postavime do kastrolu s virelou vodou a varime tak dlouho, az sedlina ztuhne - priblizné 15 az 20 minut,
podle mnozstvi sedliny.

Vejce plnéna

Natvrdo uvarena vejce po délce rozkrojime, vyjmeme zloutek a plnime ruznymi naplnémi. Podavame je
studenda nebo je zapékame a poddvame tepla. Jsou vhodna jako predkrm i jako hlavni jidlo s bramborovym
nebo lusténinovym saladtem. K pripravé naplné zuzitkujeme potraviny dle vlastni fantazie a chuti. Vkusné
upravena plnéna vejce jsou ldkavym pokrmem pri slavnostnich prilezitostech.

Sazena vejce (volska oka)

Jsou to vejce upravena na tuku ve tvaru livanec¢ku. Pripravuji se v riznych obménéch, s riznymi prichutémi
a potravinami. Jejich prednosti je rychla priprava, nevyhodou je horsi stravitelnost nez u vajec varenych ve
vodeé.

Michana vejce

Na kousek rozehratého tuku vlijeme z hrnecku rozbita, osolena a vidlickou rozslehana vejce. Michame je, az
kaSovité zhoustnou. Michanéa vejce mizeme upravovat na slaniné, smazené cibuli, na houbéach, zeleniné,
uzening, zbytcich masa.

Vejce ztracena

Uprava ztracenych vajec je sice jednoduchd, ale piece jen vyzaduje urcité zruénosti a pozornosti. Zato jsou
ztracena vejce chutnd a daji se mnohymi zplsoby upravit. Poddvame je s omackami teplymi nebo studenymi
podobné jako vejce na hnilicku, smazime je, zapékame a obkladame.

Vajecné pomazanky

Jejich zdkladem jsou vejce varend natvrdo, kterd spojujeme méaslem nebo majonézou, jako prichut davame
stl, pazitku, petrzelku, rajsky protlak, strouhanou cibulku, drobné sekané kyselé okurky, syrovy strouhany
celer, sekané maso nebo uzeniny, strouhany syr, duSené drozdi v cibulce atd. Rozhoduje osobni chut a
fantazie. Pomazankou silné mazeme krajicky chleba, bilého peciva nebo topinky. Zdobime zeleninou. Pro
déti upravime pomazanky jemnéjsi chuti bez koteni, pro dospélé volime chut pikantnéjsi.



Vajecné salaty

V raznych kombinacich platky vajec prokladédme stridavé nakrdjenymi rajcaty, zelenou paprikou, sardinkami,
strouhanym kifenem, usekanym masem, syrem atd. Kombinace muzZe byt libovolna. Salat zpravidla zalijeme
marinddou nebo pikantni omackou. Vajecny salat je vhodny jako predkrm i jako hlavni jidlo k veceri nebo na
presnidavku. Jeho prednosti je, Ze k jeho pripravé muzeme pouzit zbytku potravin.



