COOP Club.c: 17 dubna., 2020

Co udélat s velikonocni vysluzkou?

Kazda hospodyiika se chce predvést tim nejchutnéjSim berdnkem, mazancem, jidasi a slavnostnim obédem.
A my zase povolujeme knofliky. A jak uz to na Velikonoce byvd, hody, hody -a doma méte plnou misu
varenych vajec.

Vajickovych pomazanek uz jste se prejedli, ale vyhazovat kupu vajec se vam také zrovna nechce?
Jak s nimi tedy nalozit a do kdy je uschovavat, abyste si misto chutné vajecné hostiny neprivodili
leda tak strevni potize?

Vajickum teplo nesveédci!

Prvni a zasadni krok zni: nenechavat vejce lezet v pokojové teploté. ACkoliv jste se se zdobenim
nadreli a stul vdim dekoruji nddherné kousky, jakmile je nechéate v teple, za par dni je radéji vyhodte.

Vlozte vajicka do lednice a nechte je v chladu. Tak vam totizvydrzi cerstva vice nez tyden. Pokud
byste je prece jen zapomnéli pres noc na stole, zpracujte je radéji do dalsiho tepelné upraveného jidla,
napriklad je pridejte do zapecenych brambor ¢i do omécky. Diky tomu se zbavi pripadnych mikroorganismu,
které mohly vejce pres propustnou skordpku napadnout, a vy je tak muzete zkonzumovat bez strachu z
nejruznéjsich zazivacich potizi.

Jak oloupat vajicka?

Dostavame se nyni k samotnému pouziti varenych vajec. Prvni krok je vSem dobre zndmy a u malokoho
oblibeny. Vzdyt koho by neunavovalo vécné loupani skorapky? Pokud patrite mezi ty, kteri si tuto praci



radi co nejvice usnadni, vyzkousSejte nasledujici metodu. K ruce si vezméte Sejkr nebo zaviraci zavarovaci
sklenici. Naplnte asi do jedné tretiny vodou a dovnitt vlozte vejce. Zaviete a chvili prudce treste. Skorapka
se rozbije a pokud je vejce dobre uvarené, voda pod ni pronikne a diky treseni ji jednoduse splachne pryc.
Vysledkem je Cisté a bleskové rychle oloupané vajicko pripravené k dalSimu zpracovani nebo rovnou ke
konzumaci. Vyzkous$ejte néktery z naSich originalnich vajecnych receptll a presvédcte se, ze nejen
pomazanky mohou potésit vase chutové bunky.

NasSe tipy na vajecné pokrmy:

Asijska smazena vejce

Tento recept pochazi z Nepalu a hodi se predevsim jako predkrm nebo napriklad priloha k nudlim. Je velmi
rychly, snadny a dostane nejen kazdého milovnika asijské kuchyné. Na 5 ks budeme potrebovat:

5 varenych vajec, ¥ IZicky chilli, Y4 [Zicky kurkumy, 2 strouzky cesneku, Spetku soli, 2 1Zice oleje

Na péanvi rozpélime olej. Pfiddme najemno nasekany ¢esnek a ihned vloZime varend vejce. Cesnek by ndm
jinak mohl po chvili zhorknout. Vejce nékolik minut ze vSech stran orestujeme, dokud na povrchu nezacnou
zlatnout. Prisypeme koreni a sul a je$té nékolik minut smazime. Ihned podavame napriklad s chilli omackou.

Skotské vejce s mletym masem



Jak uz nazev napovida, jedna se o typicky skotsky pokrm, ktery je ovsem oblibeny i ve Velké Britanii a velmi
Casto jej najdete i ve vybranych ceskych restauracich. A rozhodné stoji za vyzkouseni! Na 4 ks budeme
potrebovat:

4 varend vejce, 400 g mletého masa (doporucujeme 200 g hovéziho a 200 g veprového), ¥ Izicky chilli, ¥4
IZicky tymidnu, % IZicky suseného Cesneku, 2 IZicky soli, ¥ 1Zicky pepre, hladkou mouku, vejce a strouhanku
na obalovdni, olej na smazeni

Vejce oloupeme a prozatim ddme stranou. V mise smichdme mleté maso spole¢né se vsim korenim.
Rozdélime na Ctyri Casti a z kazdé vytvarujeme placku dostatec¢né velkou na to, abychom do ni mohli zabalit
vejce. Opatrneé jej do masa zabalime tak, aby byla na vSech stranéch stejné silna vrstva masa a to se poté
rovnomeérne propeklo. Nyni prijde na radu klasicky trojobal. Obalena vejce nejprve vlozime do mouky, poté
do vajicka a nakonec dikladné zakryjeme strouhankou. Takto pripravené je vkladame do rozpaleného oleje a
smazime do zlatova. Podavame s brambory nebo bramborovou kasi a zeleninovou oblohou.

Cizrnovy salat s vejci




Nésledujici recept je pfimo nacpan vitaminy a proteiny a muzete jej konzumovat jako zdravou prilohu
napriklad ke steaku Ci jen tak s kouskem tmavého peciva jako vyZzivnou veceri. Na dvé porce budeme
potrebovat:

200 g sterilované cizrny, 2 varend vejce, 1 velké rajce, 1 mensi ¢ervenou cibuli, hrst bazalky, 1 strouzek
cesneku, 1 IZici olivoveho oleje, 1 Izici vinného octa, % IZicky soli, Spetku pepre

Cizrnu slijeme a oplachneme pod tekouci vodou. Vhodime do vétsi misky. Pridame na kousky pokrajena
vejce, rajce a cibuli. Bazalku nasekdme nadrobno a rovnéz pridédme. Do misy také prolisujeme Cesnek a
nakonec v$e zakdapneme olivovym olejem, vinnym octem, dochutime soli a peprem. Dukladné promichdme a
pred podéavanim muZzeme nechat chvili rozlezet v lednici.



