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Jak muzeme pripravit vajicka?

Namekko

Vejce nameékko charakterizujetuhy bilek a tekuty zloutek. Podle velikosti je tieba vejce varit ve vrouci
vodé4-5 minut, poté ihned slit a vejce zchladit ve studené vodé. Vejce uvarena namékko konzumujeme
ze skorapky. Staci odriznout $picku vejce, osolit, opeprit a konzumovat spolu s cerstvym pecivem.

Na hnilicku

Vejce na hnilicku charakterizuje tuhy bilek a tahly Zloutek. Vejce je treba varit ve vrouci vodé 5-7 minut
dle velikosti a chuti. Thned po vyjmuti z vodyvejce zchladime ve studené vodé a podavame.

Natvrdo

Vejce natvrdo varimeosm minut a zchladime ve studené vodé. Dobu vareni zbytecné neprodluzujeme,
jinak zZloutek ztrati barvu a zesedne.

Benedikt, ztracené Ci zastrené vejce

Ve vétsim kastrolu privedeme k varu zhruba dva litry vody, priddme dvé 1zice octa. Vejce rozklepneme
do misky



nebo nabéracky. Kdyz voda mirné probublava, rozto¢ime ji v hrnci vareckou a do viru vyklopime vejce.
Varime tri minuty, poté opatrné vyjmeme déravou nabérackou a ihned podavame. Vyvarujte se prilis
malého hrnce, ve kterém se voda nevydrzi tocit dostate¢né dlouho k zaceleni bilku. Problémy muzZe zpusobit
taképrilis vrouci voda, kterd mize bilek potrhat.

Vejce do skla

Dobrota, za jejiz popularitou stoji Vincenc Babocka v podani Vlasty Buriana, vas stejné jako jeho
predstavitel nikdy nezklame. Udajné se také jednalo onejoblibenéj$i snidani T. G. Masaryka. Na vareni
pouzivimevejce pokojové teploty. V mensim kastroluprivedeme k varu vodu se 1zici octa, vlozime do ni
vejce avarime 4 minuty. Po uvareni vejcerychle ale kratce zchladime. Skorapku nakiapneme, vejce 1zici
opatrné vyloupneme do sklenice alibovolné 1zici nakrajime. Osolime, opeprime, pridame prepusténé
maslo, zasypeme bylinkami dle libosti.

Volskeé oko

Smazené vejce se hodi na topinku, jakopriloha k masu i lusténinovym pokrmum, ale také jako vydatna
snidané. Jeho priprava je snadnd - na neprilnavou panev s minimem tuku rozklepneme vejce, osolime,
opeprime a pozvolna smazime, dokud bilek neztuhne. Vejce neotacime, ztuhnuti zloutku docilime i tehdy,
kdyz panev na chvilku zakryjeme poklici nebo alobalem.

Michana vejce

Snidanovou klasiku predstavuji michana vejce, at uZsamotna na masle, nebo s pridavkem oprazené
slaniny, hub, syra, uzeného lososa nebo cerstvych bylinek Dulezité jevejce nepresusit, aby zustala
jemné krémova. K tomu muze pomoci netradi¢ni Giprava ve vodni lazni ¢i na pare, kterou doporucuje mj.
$éfkuchar Zdenék Pohlreich. Takova michana vejce zlstanou i po Upravé krasné nadychana a nevysusena.

VajeCna omeleta

Muze byt nejenom vydatnou snidani, ale také rychlym lehkym obéhem nebo veceri. Na jednu porci
obvykle staci tri vejce, ktera se vySlehaji spolu s kapkou smetany. Omeletu pripravujeme na panvi,
nejlépe na masle spolu s oblibenymi ingrediencemi - Sunka, slanina, syr, Zampiony aj. NeZ se zacnou
vejce zacelovat, zlehka je promichame, abychom je nakyprili. Ani omeletu nenechavame na panvi prilis
dlouho, aby se nepresusila. Pred podavanim ji mtizeme prelit prepusténym maslem nebo olivovym
olejem a zasypat Cerstvymi bylinkami.

Tipy pro perfektni vysledek

* Pri vareni by méla mit vejce pokojovou teplotu. Zabranite tak jejich popraskdni.
* Po uvareni ihned vejce zchladime ve studené vodé, abychom zabrdanili jejich prevareni.
« Cerstva vejce se hiite loupou.



* Odbornici doporucuji pridat do vody 1zici octa - pokud vejce praskne, zamezi se jejich nadbytecnému
vyteceni.

vedéli jste, ze...

« Cerstva vejce jsou t&23i, a tak pri vareni zlistavaji leZet na dné nadoby. Starsi vejce v nddobé naopak
plavou a stavi se na Spici.

.....

» Barvu zloutku ovliviiuje mnozstvi karotenu prijatého v potrave.

Stravitelnost vajec

Z hlediska stravitelnosti je nejlepsi tpravou vareni vejce nameékko. V takovém pripadé 1ze vejce stravit
do dvou hodin od konzumace. V pripadé vajec varenych natvrdo se doba traveni blizi témérke trem
hodinam. Nejhorsi je pak uprava vajec smazenim, kdy je zaludek zpracovava az Sest hodin!

Vyzkousejte nase recepty:

Holandska omacka na vejce Benedikt
50 ml kvalitniho bilého vina, 3 Zloutky, 100 g prepusténého mdsla, stl, bily pepr, zdstrik citronové stavy

Ve vodni 14zni prohrejeme bilé vino, pridame zZloutky a zvolna Slehame do vytvoreni jemné pény. Je treba
déavat pozor na teplotu lazné, aby se vejce nesrazila. Do vySlehané pény priddme prepusténé maslo,
ochutime soli, peprem a zastrikem citronové stavy. Thned podavame.

Vajec¢na pomazanka

4 vejce uvarend natvrdo, 100 g pomazdnkového mdsla, 50 g tvarohového syra, 50 g sardelovych ocek, 1
mensi cibule, 1 IZicka horcice, sul a pepr, paZitka a petrzelka na ozdobu

Vejce nasekdme najemno, priddme najemno nakrdjenou a sparenou cibulku, pomazankové maslo, tvarohovy
syr, nasekana ocCka a horcici a dobre promichame. Hotovou pomazanku dle chuti osolime a opeprime.
Podavame s Cerstvym pecivem zasypané nasekanymi bylinkami.

Plnéna vejce

4 vejce, 4 pldtky uzeného lososa, medvedi cesnek nebo paZitka, 1 IZice majonézy, 1 IZice dijonské hoiice,
stl, pepr

Vejce uvarime na hnili¢ku, oloupeme a rozrizneme napul. Vyjmeme zloutky a v mise je smichame s
nasekanym c¢esnekem nebo pazitkou, majonézou, dijonskou horcici, dle potreby dosolime a opepiime. Dobte
promichame a hotovou smeési plnime vejce, navrch ozdobime platkem uzeného lososa.



