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Smaker.pl poleca: 95 pomystow na jajka!

Przedmowa

Jaja odgrywajg wazng role nie tylko w kuchni, ale takze w kulturze. Z jajem
wigze sie szereg przystéw, obyczajéw, przesaddw, a nawet rozterek filozoficznych.
Wszak do dzis zadna madra gtowa nie jest w stanie jednoznacznie dowies¢, co byto
pierwsze jajo, czy kura. Nadchodzace swieta to okazja do wyprébowania catkiem
nowych potraw z jajek, ale takze odgrzania tych dobrze znanych i lubianych. Pod-
suwamy az 95 pomystdw na jajka, poczawszy od specjalnie wybranych na swieta,
klasycznych i mniej oczywistych, poprzez wyszukane, orientalne dania, alkohole, jaja
nie tylko kurze, az po sposoby ich zastepowania.

W naszych specjalnie wybranych wielkanocnych propozycjach szczegdlng
uwage poswiecamy pisankom. Dowiecie sie jak barwic jaja, by skompletowac koloro-
wy swigteczny koszyczek. Propozycjom wykwintnego faszerowania jaj towarzyszy
takze egzotyka, bo kto powiedziat, ze na wielkanocne sniadanie nie mozna podac
satatki rodem z Tajwanu? Amatorzy czekoladowych takoci tez znajdg cos dla siebie.

Kolejne rozdziaty tworzg prawdziwe kompendium wiedzy na temat wyko-
rzystywania jaj w kuchni. Przypominamy jak gotowac jaja, atakze prezentujemy
propozycje niecodziennego podawania tych pozornie banalnych potraw. Nauczymy
Was takze wysmazad pyszne omlety, a o tym, ze jajecznica niejedno ma imie dowie-
cie sie dzieki kulinarnej podrdzy w czasie i przestrzeni.

Jaja podajemy na grzankach, w satatkach, faszerujemy je i robimy z nich pa-
sty. Potrafimy takze z jaj stworzy¢ petnoprawna porcje obiadowa. Z naszego pod-
recznika dowiecie sie czym jest spaghetti carbonara, czym casserole, a czym hisz-
panska tortilla. Nie zapomnielismy takze o sosach, a do sprawy podeszlismy bardzo
powaznie. | tak klasycznemu polskiemu majonezowi towarzyszg sosy holenderskie,
bearnanskie, a nawet japonski sos kimizu. Nie zapominamy réwniez o deserach ja-
jecznych, czy tez potaczeniu jaj z alkoholem. Udowadniamy, ze ajerkoniak to nie
jedyny ,,jajeczny” alkohol. Innymi stowy na rozgrzewke, na ochtode, dla zdrowia
i poprawy humoru - jaja zawsze dobre!

W naszym przewodniku po jajach nie zabraknie ciekawostek, oraz sposobdw
zastepowania jaj w kuchni. Postanowilismy takze nie ograniczac sie do jaj kurzych,
ale wspomniec o jajach przepidrczych, gesich, kaczych oraz oczywiscie strusich.

Az 95 pomystéw na jajka? Smacznej lektury!
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Jaja wielkanocne

Autor: lubap, Zrédto
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Pisanki
jaja, tupinki cebuli opitki zelaza, owoce tarniny
ewentualnie kwiaty malwy liscie brzozy, liscie olchy
sok z buraka, kora debu liscie mtodej jabtoni

kora olszyny

Nie sposdb sobie wyobrazi¢ swigt Wielkiej Nocy bez pisanek. Oczywiscie moz-
na kupi¢ w sklepie gotowe pisanki, wykonane z drewna lub coraz czesciej z plastiku
i wykorzystywac je rok rocznie. Skoro jednak mamy poznac az tyle rozmaitych sposo-
bdw na jaja, pora wykonad takze wiasne pisanki metodg jak najbardziej tradycyjna.
Sposoby s3 dwie — gotujemy jaja w wywarze, ktdry dobieramy w zaleznosci od poza-
danego koloru, a nastepnie cienkim nozykiem wykonujemy wzorki. Mozna takze wy-
malowac woskiem wzdr, a nastepnie obgotowad jaja w barwigcym wywarze.

Najpopularniejszg metoda barwienia jest gotowanie jaj w wywarze z cebuli.
W tym celu zbieramy tupinki z cebuli, 3-7 garsci, gotujemy 5-10 minut, im dtuzej, tym
ciemniejszy bedzie wywar. Nastepnie do wywaru wktadamy jaja i gotujemy przez
10 minut. Jezeli wyjmiemy wczesniej tupinki jaja ubarwig sie rwnomiernie na bra-
zowo. Ciekawy efekt uzyskamy pozostawiajgc tupinki, jaja wéwczas ubarwig sie w
nieregularne chmurki.

Uzywajac suszonych kwiatéw malwy, dostepnych w sklepach zielarskich,
i biatych jaj kurzych uzyskamy piekny odcien zieleni, wpadajacy w khaki. Postepuje-
my tak jak w przypadku wywaru z tupinek cebuli.

Mozemy takze zabarwic jaja na r6zowo, gotujac je w soku z buraka. Ludowe
sposoby na inne barwy wykorzystuja kore debu, olszyny i opitki zelaza w celu uzy-
skania gtebokiej czerni. W takim naparze jajka trzymano przez 2-3 dni. Dzieki owo-
com tarniny uzyskiwano kolor fioletowy, a zdttawy gotujac jaja w wywarze
z listkéw brzozowych, olchy i mtodej jabtonki, a takze cebulowych tupinek.
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Satatka z wedzonych jaj

6 ugotowanych na twardo jaj lekki sos sojowy
20 dag wedzonego boczku czerwona cebula
kawatek swiezego imbiru seler naciowy
swiezy tymianek majonez

4-5 ziaren kardamonu pieprz

gwiazdka anyzku sol

To tradycyjne danie kuchni tajwariskiej moze wnies¢ wraz z wedzonym aro-
matem powiew egzotyki na nasz swigteczny stét. Brzmi tajemniczo, ale tak na-
prawde jest bardzo proste. Gotujemy jaja na twardo. W tym czasie przygotowujemy
wywar. Drobno krojony wedzony boczek wrzucamy do wody, doprawiamy startym
imbirem, tymiankiem, kardamonem i sosem sojowym. Do wywaru wrzucamy
gwiazdke anyzku i doprowadzamy do wrzenia. Nastepnie dodajemy obrane ze sko-
rupek jaja i gotujemy na wolnym ogniu dwie godziny. Gdy jaja przejdg aromatem
wedzonki, studzimy je i kroimy w kosteczke. Teraz juz tylko wystarczy potaczy(¢ je
z czerwong cebulka, selerem naciowym i majonezem oraz doprawic swiezym ty-
miankiem, pieprzem, sol3 i zyczy¢ wszystkim smacznego.

Jaja marmurkowe

jaja ugotowane na twardo 6 ziaren pieprzu angielskiego

wywar z buraka lub 2 tyzeczki czarnej, lisciastej kilka ziaren anyzku

herbaty kawatek suszonej papryczki

10-15 ziarenek pieprzu 10 ziaren kolendry

2 gozdziki kilka kropel sosu sojowego lub maggi
kawatek cynamonu szczypta soli

Jaja marmurkowe to inny sposdb na ozdobienie jaj. W przypadku obu wersji
kolorystycznych postepujemy podobnie. Ugotowane na twardo jaja delikatnie ob-
ttukujemy nie usuwajac skorupek. Nastepnie albo obgotowujemy w soku z buraka,
uzyskujgc czerwony wzorek, albo, chcac uzyskac kolor brazowy, obgotowujemy
w wywarze z herbaty, przypraw, z kilkoma kroplami sosu sojowego. Po obgotowa-
niu, ktdre powinno zajg¢ nam 20-30 minut, studzimy, zdejmujemy skorupki, a na-
szym oczom ukazuje sie kolorowy, marmurkowy wzorek na catej powierzchni jaja.

10
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Jaja w galarecie

6 ugotowanych na twardo jaj

10dag szynki szczypiorek

V5 puszki groszku litr bulionu

¥ puszki kukurydzy 5 tyzek zelatyny
1.czerwona papryka pieprz

natka pietruszki sél

Zimne ndzki to klasyczne danie bufetowe. Na Wielkanoc jednak nie wypada
serwowacd dan barowych, co nie znaczy, ze musimy rezygnowac z galarety. Propo-
nujemy przyrzadzi¢ w galarecie tym razem jaja. Ugotowane na twardo jaja obieramy
ze skorupek i przekrawamy na potdwki. Kroimy na cienkie paseczki szynke i papry-
ke. Groszek i kukurydze odsgczamy z zalewy. Z Zzelatyng postepujemy zgodnie z za-
leceniami producenta, czyli rozpuszczamy ja w niewielkiej ilosci wody, a nastepnie
dodajemy do bulionu. Doprawiamy szczypiorkiem, natkg pietruszki, pieprzem i sola.
Teraz wystarczy wybra¢ odpowiednie miseczki i zala¢ jajeczno-warzywng wktadke
wystudzonym i tezejacym bulionem. Galarete podajemy schtodzong z kawatkami
cytryny lub wybornym octem.

Jaja po szkocku

8 ugotowanych na twardo jaj tyzka magki
1jajo surowe butka tarta
10dag mielonej wieprzowiny pieprz

sos Worcestershire sol

Bardzo popularna przekaska w Szkocji, ktdra taczy w sobie wtasciwosci ko-
tleta mielonego i ugotowanego na twardo jajka. Proste w wykonaniu, a jak zwykle
zaskakujace. Gotujemy jaja na twardo, studzimy, a w tym czasie wyrabiamy mieso.
Doprawiamy je sosem Worcestershire, ktory nada miesu korzennego aromatu,
a takze sola i pieprzem. Zageszczamy miesng mase maka. Nastepnie obrane ze sko-
rupek jaja oklejamy miesem, panierujemy w surowym jajku i butce tartej i wysma-
zamy na ztocisty kolor w gtebokim oleju.

11
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Stowacki serek wielkanocny

12 jaj tyzeczka soli
4 szklanki mleka ew. cukier i aromat waniliowy

Mleko ogrzewamy na parze, a nastepnie zaczynamy operacje wbijania jaj. Caty
czas mieszamy, a masa do jakiej dgzymy powinna przypomina¢ w swej strukturze
rzadka jajecznice. ew. doprawiamy mase na stodko i waniliowo. Nastepnie przelewa-
my nasz poétprodukt do Inianego worka, ktéry zawieszamy nad zlewem i pozwalamy
mu odciekna¢, co powinno zajg¢ gora 2 godziny. Pora ser docisna¢, wybieramy jakies
ciezkie naczynie, uktadamy worek na tacce i zostawiamy tak na kolejne 2 godzinny.
Teraz wystarczy usuna¢ woreczek, ser przenocowac w lodéwce, by rano podac na
stot.

Jaja z czekolady

wydmuszki z jaj czekolada gorzka
czekolada mleczna ew. orzechy, rodzynki
czekolada biata

Przepis, ktdry z pewnoscig uraduje najmtodszych. Pora przygotowac wiasne
jaja z czekolady. Proporcje dobieramy tak, by nie poming¢ zadnego tasucha. Czekola-
de rozpuszczamy w wodnej kapieli na gtadka ilejacg mase. Nastepnie wysuszone
i wymyte wydmuszki zaklejamy z jednej strony, a przez druga dziurke delikatnie wle-
wamy czekolade. Mozemy poeksperymentowac i potaczy¢ w dowolnych proporcjach
czekolade mleczng, biata i gorzka lub dodac orzechy oraz rodzynki. Po wystudzeniu
posytamy na stét i obserwujemy zachwyt dzieci, ale takze i dorostych, gdy po rozbiciu
skorupek odkryja czekoladowa niespodzianke.

12
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Jaja faszerowane wedzonym tososiem

6 ugotowanych na twardo jaj szczypiorek

10dag wedzonego fososia ew. twarozek zamiast majonezu
kilka tyzek majonezu pieprz

sok z cytryny sél

swiezy tymianek

Ugotowane na twardo i obrane ze skorupek jaja przekrawamy wzdtuz
i wydrazamy z6ttka. Nastepnie skrapiamy tososia cytryng i kroimy dos¢ drobno. Te-
raz albo tgczymy tososia z zdttkami, tymiankiem, szczypiorkiem i majonezem, albo
w miejsce majonezu uzywamy twarozku. Doprawiamy mase sol3, pieprzem
i faszerujemy potdwki jaj.

Jaja w sosie czosnkowo-orzechowym

ugotowane na twardo jaja pieprz
majonez sél
zgbek czosnku ew. szynka, zielona satata

orzechy wtoskie

Jajo w majonezie kazdy zna, kazdy jadt i kazdy zrobi¢ potrafi. My proponuje-
my potaczy¢ majonez ze zmielonymi orzechami wtoskimi i posiekanym zgbkiem
czosnku, dobierajgc proporcje wedle wiasnego uznania. Jajo mozna podac solo lub
fantazyjnie podscieli¢ plasterkiem szynki i listkiem zielonej sataty.

13
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Jaja gotowane

Autor: Wikisearcher, Zrédto
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Jaja na miekko

jaja, szczypta soli

Absolutna jajeczna podstawa. Idealne jajko na miekko to takie ze Scietym biat-
kiem i ptynnym Zzéttkiem. Podawane w specjalnych kieliszkach, z solg, czasem odrobing
masta i grzankami. Jak ugotowac jajko na miekko?

Umyte jajko wkitadamy delikatnie, najlepiej na tyzce, do garnka z wrzgcg woda,
gotujemy 3 minuty, a nastepnie studzimy w zimnej wodzie. Eksperci doradzajg zrobie-
nie mikroskopijnej dziurki u podstawy jajka poprzez lekkie stukniecie czubkiem noza, co
sprawi, ze podczas gotowania z jajka ujdzie woda. Gdyby skorupka pekta, osolenie wo-
dy z kolei zapobiega wyptywaniu jajka. Gotujac wiecej niz cztery jajka, warto wiozy¢ je
do siatkowego woreczka. Zanurzenie jaj na klika minut przed gotowaniem w zimnej
wodzie réwniez zmniejszy ryzyko pekniecia skorupki.

Jajo na pét-miekko oeuf mollet zwane jajem sliw-
kowym
jaja, szczypta soli
Jajko ze scietym biatkiem i na wpdt scietym zéttkiem, ktdre w swej konsy-
stencji przypomina migzsz dojrzatej sliwki jest znakomitym dodatkiem do np. sosu

chrzanowego. Postepujemy tak samo jak z jajkiem na miekko, z tym ze gotujemy je
nie 3, a 4 minuty.

Jaja na twardo

jaja, szczypta soli

Z jajami na twardo postepujemy tak samo jak z jajami na miekko i pét-miekko
z ta réznicy, ze takie jajo gotujemy przez 10 minut.
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Jaja po wiedensku
jaja, odrobina masta, szczypta soli

Czyli jajo w szklance. By rozsmakowac sie w jajku po wiederisku nalezy zago-
towad w rondelku wode, gdy bedzie wrze¢, wbi¢ dwa jaja do zaroodpornej szklanki
i delikatnie wstawic ja do wodnej kapieli. Gotujemy jaja 3-4 minuty, tak aby scieto sie
biatko. Podajemy w szklance, z solg i ptatkiem masta.

Jaja w koszulkach

jaja, sok z cytryny, sdl

Innym sposobem gotowania jajek, jest gotowanie bez skorupek. Jak ugoto-
wac jaja w koszulkach? Wode nalezy zagotowad w ptaskim rondlu lub gtebszej pa-
telni, z dodatkiem soku z jednej cytryny oraz szczypty soli. Wazne! Woda nie powin-
na wrze¢, a delikatnie sie gotowad. Nastepnie ostroznie rozbijamy jajka
i wpuszczamy ja do wody. Takie jajka gotujemy w zaleznosci od pozadanej konsy-
stencji z6ttka, od trzech do pieciu minut. Jaja serwujemy z sosami lub...

Jaja po benedyktyrisku

jaja szynka parmenska lub boczek
sok z cytryny grzanki
sél sos holenderski

..lub podajemy po benedyktyrisku. Wedtug jednej z historii, o powstaniu tego kla-
sycznego sniadania, zadecydowat, jak to sie czesto zdarza, przypadek. By uporac sie
z uporczywym kacem, emerytowany makler gietdowy, Lemuel Benedict zamdwit na
Sniadanie w stynnym hotelu Astoria taki oto zestaw: zrumienione tosty, jaja
w koszulkach, chrupigcy boczek, a na to wszystko sos holenderski. Maitre d'hétel byt
tak zachwycony kompozycjg, ze wpisat potrawe w menu. Dzis jaja po benedyktyrisku
serwuje sie na grzankach wyscielonych plastrem podpieczonej szynki parmeriskiej
i zwiericzone kotderka sosu holenderskiego. Podobnie przyrzadzamy jaja po floren-
tynisku, z tym ze zastepujemy szynke szpinakiem.
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Kotlety z jajek

6 jaj sél

2 butki pieprz

2 cebule zielona pietruszka
4 dag masta butka tarta

Jajka na twardo to podstawa klasycznej jarskiej i postnej potrawy, czyli kotle-
téow z jajek. Wyrabiamy mase z drobno posiekanych jajek, namoczonych w mleku
i odcisnietych butek, zeszklonej na masle drobno posiekanej cebuli i posiekanej pie-
truszki, tak jak wyrabiamy mase na kotlety mielone. Doprawiamy solg, pieprzem oraz
surowym jajkiem. Z masy formujemy kotlety, panierujemy w butce tartej i wysmazamy
na ztocisty kolor, serwujemy z ziemniakami i suréwkami lub z czym sie komu zamarzy.

Jaja na twardo z kminkiem po staropolsku

8 jaj, 2 dag kminku, 2dag soli

Umyte jaja moczymy w zimnej wodzie z dodatkiem kminku i soli przez noc.
Rano jaja gotujemy przez 3 godziny w tej samej zalewie, dolewajac wody gdy odpa-
ruje. Tak przygotowane jaja nabiorg zéttawej barwy oraz kminkowego aromatu,
a kiedys bywaty nieodtagcznym towarzyszem podrdzy.

Jaja obsmazane

jaja, sok z cytryny, sél, parmezan, butka tarta, masto

Jaja obsmazane to kolejny pomyst na jaja w koszulkach. Tak ugotowane jaja
obtaczamy najpierw w parmezanie, a nastepnie panierujemy w rozktdconym jajku
i butce tartej. Jaja smazymy na masle i podajemy z jarzynami lub sosem chrzano-
wym.
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Jaja smazone

Autor: nn, Zrédto
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Jajecznica
4 jaja parmezan
masto ser z6tty
sél tarta skérka cytrynowa
dodatkowo: szczypiorek lub pomararnczowa

lub natka pietruszki

Jajecznica to popisowe danie kazdego kawalera. Klasyczng jajecznice smazymy
na masle, doprawiajac jedynie solg . W zaleznosci od upodoban scinamy jajka na miekko
lub na twardo. Wiosennego posmaku nada posiekany drobno szczypiorek. By jajecznica
byta gtadka i kremowa mozemy dodac odrobine mleka lub smietany. Taka jajecznica
nabierze charakteru gdy doprawimy jg parmezanem, serem z6ttym lub startg skorka
cytrynowa czy pomarariczowa. Elegancki kawaler jada jajecznice tyzeczka.

Jajecznica z kurkami

4 jaja masto
kurki swieze lub mrozone pieprz
cebula sol

szczypiorek

Jajecznica z kurkami to nasza pierwsza propozycja wzbogacenia klasycznej
potrawy z jajek. Najlepiej wykorzystac¢ swieze kurki, jednak gdy na taka jajecznice
najdzie nas ochota poza sezonem, smiato mozemy skorzysta¢ z grzybéw mrozo-
nych. Wtedy nalezy je rozmrozi¢ w goracej wodzie, a przed smazeniem odsgczyc.
Kurki kroimy i smazymy z cebulkg przez 3-4 minuty. Nastepnie na grzybki wybijamy
jaja, doprawiamy solg, pieprzem i smazymy scinajac je wedle uznania. Podajac danie
na stot, posypujemy posiekanym szczypiorkiem.
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Jajecznica z mézdzkiem

8 jaj szczypiorek
200g moézdzku cielecego masto

ocet pieprz
cebula sol
pomidor

Mozdzek to coraz rzadziej spotykany na naszych stotach przysmak, pora
wiec przypomniec przepis na jajecznice z mozdzkiem cielecym. Potrzebujemy 200g
madzdzku, ktdéry najpierw moczymy kwadrans w wodzie, obieramy z btony, zalewa-
my wrzatkiem, z tyzkg octu i solg i gotujemy pie¢ minut. Nastepnie odcedzamy i kro-
imy w kostke. Na patelni szklimy cebule, dodajemy mdzdzek i wbijamy osiem jaj.
Gdy jaja zaczng sie scina¢ dodajemy pokrojonego w kostke pomidora oraz drobno
posiekany szczypiorek. Doprawiamy do smaku solg oraz pieprzem i podajemy na
stot, by uraczy¢ koneserdw takich delikatesdw lub wprawi¢ w ostupienie ludzi o sta-
bych nerwach.

Jajecznica ze szpinakiem

5 jaj tyzka smietana
¥ szklanki szpinaku masto

3-4 pieczarki pieprz

zgbek czosnku sél

Jajecznica wegetariariska. Szpinak ptuczemy i blanszujemy, czyli wrzucamy do
lekko ostodzonego wrzatku na kilka minut, a nastepnie odcedzamy i siekamy. Jesli mamy
podzielng uwage, mozemy w tym samym czasie pokroi¢ pieczarki i smazymy na masle, by
po chwili dodac szpinak, posiekany zabek czosnku oraz tyzke smietany. Tak przygotowa-
ng baze przesmazamy i wbijamy jajka doprawiajac sol3 i pieprzem. Po uzyskaniu pozada-
nej konsystencji posytamy na stét zyczac naszym roslinozercom: Smacznego!
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Jajecznica po indyjsku

4 jaja kurkuma

kawatek swiezego imbiru masto

Swieza kolendra sol

cebula ew. przasne pieczywo

zielona papryczki chili

Bo kto powiedziat, ze zatrzymamy sie w Rosji, jedziemy dalej! Po zaopatrze-
niu sie w indyjski zestaw przypraw i dodatkdw przystepujemy do dzieta. Drobno
posiekany imbir podsmazamy z cebulg i papryczka chili, a nastepnie dodajemy po-
krojonego w kostke pomidora. Pozostaje tylko wbic jaja, obsypac wszystko szczo-
drze kurkumg, wysmazy¢ do pozadanej konsystencji oraz udekorowac posiekang
sSwieza kolendrg i zaserwowac jaja bhurji. Zamiast sztu¢cdw podajemy przasne pie-
Cczywo, np. roti.

Jajecznica po rosyjsku

8 jaj papryka
filet ze sledzia pieprz
¥ szklanki mleka sol
masto

Rozwiewamy obawy jednych i nadzieje drugich, jajecznica po rosyjsku to nie ja-
jecznica z wddka, chociaz nikt nam nie zabrani podawac jg z kieliszkiem zmrozonej sto-
licznej. Zwitaszcza, ze jajecznica po rosyjsku to jajecznica ze sledziem. Przepis na meski
wieczor. Filet ze sledzia, odpowiednio wymoczony i umyty, obieramy ze skdrki i kroimy
dos¢ drobno, a nastepnie mieszamy z rozktéconym w mleku jajami oraz posiekanym
szczypiorkiem. Takg mase wysmazamy na masle, doprawiajgc wedle koniecznosci
i uznania solg, pieprzem oraz papryka, az uzyskamy pozadang konsystencje. 30oposue!
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Jajecznica po chinsku

4 jaja pieprz lub chili
10dag marynowanych krewetek olej sezamowy
Swiezy imbir s6l

szczypiorek

Ostatni przystanek na naszej jajecznicowej mapie swiata. W Chinach jaja
smaza na oleju sezamowym. Tu wazna uwaga, nalezy zaopatrzy¢ sie w olej seza-
mowy do smazenia. Wyttuszczenie jest tu szczegdlnie wskazane, w sprzedazy do-
stepne s3 bowiem oleje sezamowe surowe, ktdre w wysokiej temperaturze sie palg
i nadaja potrawom gorzkiego smaku oraz zmuszajg do wielogodzinnego wietrzenia
kuchni. Poza olejem potrzebujemy krewetek, najlepiej marynowanych w winie ry-
zowym, ktdre trafiajg na patelnie razem ze swiezym, siekanym imbirem. Krewetki
lekko solimy, a wedle uznania doprawiamy pieprzem lub chili. Po chwili wbijamy jaja.
Wysmazamy jajecznice, a gotowe danie dekorujemy przecietym wzdtuz szczypior-
kowym wasem.

Jajecznica na stodko

jaja cukier
wino masto
cynamon

Wracamy do Polski, ale cofamy sie w czasie. Mamy rok 1682, w ktdrym to
dziwne znaki na niebie i ziemi zwiastujg niecodzienny przepis na jajecznice. Oddaje-
my gtos Stanistawowi Czernieckiemu, kuchmistrzowi wojewody krakowskiego Alek-
sandra Michata Lubomirskiego, ktéry w pierwszej polskiej ksigzce kucharskiej, Com-
pendium Ferculorum albo zebranie potraw, pisat: ,,Masta w rynce rozpus¢, jajec rozbij
z winem i cukrem, i cynamonem, ubij to spotem, a wlej na gorace masto, usmazyw-
szy daj z rynka a nie mieszaj”. By nie psu¢ zabawy kulinarnym archeologom, nie
zdradzimy co poeta miat na mysli.
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Jajecznica dla smakoszéw

6 jaj 2 trufle

1gesia wagtrébka 2 cebule

2 jagniece nereczki ¥4 szklanki rosotu
10 dag szynki chili

2 pieczarki sél

Jajecznica na stodko, to jak na kuchnie barokowa, danie bardzo skromne. By
pokaza¢, ze w Polsce jadano suto, przedstawiamy przepis na jajecznice dla smako-
szOw. Drobno posiekang cebule szklimy na masle, dodajemy pokrojong watrdbke,
nereczki, poszatkowane pieczarki oraz trufle. Catos¢ dusimy pod przykryciem, pod-
lewajac rosotem przez pdt godziny. Nastepnie gdy wytraci sie sos, wbijamy jajka,
dodajemy posiekang w kostke szynke oraz chili i mieszamy. Po uzyskaniu pozadane;j
konsystencji, patelnie przykrywamy serwetg i tak podajemy na stét.

Jaja sadzone w pomidorach

4 jaja tarta butka
2 duze pomidory pieprz
masto sol

Z0tty ser

Do tak przygotowywanych jaj potrzebne beda duze i dojrzate pomidory.
Przekrawamy je na poét i wybieramy tyzka gniazda nasienne. Wydrazone pomidory
obsypujemy wewnatrz solg i pieprzem, by za chwile utozy¢ je na wysmarowanej
mastem blaszce. Do kazdej potdwki wbijamy jajo. Obsypujemy wierzch startym se-
rem i ewentualnie zrumieniong buteczka. Tak przygotowane pomidory wjezdzajg na
dziesie¢ minut do gorgcego piekarnika, by potem powedrowac na stét.
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Jaja sadzone na Smietanie

4 jaja szczypiorek lub natka pietruszki
szklanka smietany parmezan

p6t szklanki rosotu tyzka masta

tyzka maki pieprz

sok z potowy cytryny sol

Czyli jaja na Smietankowe]j kotderce. Po pierwsze robimy sos. Na patelni roz-
grzewamy masto zaprawiamy makga, smietang, rosotem, doprawiamy solg i sokiem
z cytryny, a nastepnie doprowadzamy do wrzenia. Na tak przygotowany sos wbija-
my jajka, scinamy biatka, obsypujemy szczypiorkiem, pietruszkg lub parmezanem
i podajemy na stdt. Takie jaja mozna serwowac z ziemniakami.

... dla ludzi z wnetrzem

+ Najwyzej oceniane

' B I _,
.:AWV’,
sylvik29 ANUSHKA

Marcel ‘&Z’
¢+ Pokaz jak mieszkasz!

dodaj zdjecia »
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Autor: mdid, Zrédto
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Omlet naturalny

4 jaja ew. mgka

mleko natka pietruszki

masto koperek

sél szczypiorek lub bazylia

Smazone jaja to nie tylko jajecznica, czy jaja sadzone ale takze omlet, czyli
sztandarowe danie kuchni francuskiej. Omlet francuski to danie wykonane z samych
jajek i odrobiny mleka, doprawione szczypta soli. A oto sposéb na najprostszy
omlet: ubijamy cztery jajka z odrobing mleka na pulchng mase, solimy i wylewamy
na zarumienione na rozgrzanej patelni masto. Nastepnie smazymy na ostrym ogniu
az zetnie sie spdd. By unikng¢ skomplikowanego zabiegu przerzucania omletu, pa-
telnie wstawiamy do nagrzanego piekarnika. Aby nie przypali¢ dania od spodu, wta-
czamy tylko gérna grzatke. Omlet angielski z kolei przyrzadza sie z ubijanych osob-
no zoéttek i biatek na sztywna piane. Innym pomystem jest omlet mamy - do masy
jajecznej, obok mleka dodajemy odrobine maki, co zapobiega szybkiemu opadaniu
ciasta. Smak omletu mozemy wzbogaci¢ dodajac posiekang pietruszke, koperek,
szczypiorek czy bazylie. Omletowa baze mozemy podawac z réznymi sosami, mody-
fikowac wedtug wtasnych upodobar lub skorzystac z naszych kolejnych propozycji.

Omlet z szynka

4 jaja pieprz
mleko ziota
ew. mgka masto
szynka sol

Do przygotowanej na wybrany sposdb masy dodajemy pokrojong
w kosteczke szynki i wysmazamy omlet. Innym sposobem jest zrumienienie szynki
na masle, doprawienie jej na ostro lub ziotami i zalanie masg jajeczna. Tak przygo-
towany omlet mozna pola¢ sosem wedtug wtasnych upodoban.
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Omlet po wiosku

4 jaja pieprz
mleko papryka
ew. mgka bazylia
pomidor oregano
czerwonda cebula masto
parmezan sél
pestki dyni

Do omletowej masy, przygotowanej na jeden z przedstawionych wyzej spo-
soboéw, dodajemy posiekang bazylie lub oregano. Wylewamy na rozgrzang
i nattuszczong patelnie. Gdy masa sie zetnie od spodu, uktadamy po wierzchu cien-
ko pokrojone plasterki pomidordw, oraz pidrka czerwonej cebuli. Doprawiamy solg,
pieprzem, papryka iziotami. Catos¢ warto posypac podprazonymi pestkami dyni.
Przed wstawieniem do piekarnika oprészamy potrawe parmezanem. Zapiekamy az
omlet sie zrumieni i podajemy na stét obserwujgc zachwyt na twarzach wspétbie-
siadnikow.

Omlet gospodarski

4 jaja 125ml sSmietany
sol parmezan
masto natka pietruszki
20 dag ugotowanych ziemniakéw ew. boczek

Omlet gospodarski to doskonata propozycja na wykorzystanie niedojedzo-
nych ziemniakéw z obiadu. Ugotowane ziemniaki nalezy przetrzec lub skrecic
w maszynce, potaczyC ze smietang, siekang pietruszka, osoli¢, wbic jaja i wyrobic
mase. Takie ciasto doprawiamy parmezanem i posytamy na wyttuszczong patelnie.
Scinamy spdd, a nastepnie pozwalamy omletowi dojs¢ do siebie w rozgrzanym pie-
karniku. Dodatkowo mozemy do masy doda¢ zrumieniony boczek, by poczu¢ sie
jeszcze bardziej rustykalnie.
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Omlet z ptatkdw owsianych

4 biatka wersja wytrawna:

¥ szklanki ptatkéw owsianych cebula

wersja stodka: Zzgcr:ew

¥4 szklanki serka waniliowego ulubiony zestaw przypraw
olejek waniliowy pieprz, sél

szczypta cynamonu
szczypta gatki muszkatotowej

To $niadaniowe danie cieszy sie szczegdlna popularnoscig wsrdd kultury-
stow. W wers;ji stodkiej miksujemy ptatki owsiane z serkiem waniliowym, oraz czte-
rema biatkami. Mase doprawiamy olejkiem waniliowym, cynamonem i odrobing gat-
ki muszkatotowej. Wysmazamy tak jak szereg innych omletéw. W wersji wytrawne;j
rezygnujemy z tego zestawu przypraw, a do ptatkdw dodajemy posiekang cebule,
starta na grubych oczkach marchew, prazone ziarna sezamu. Nadajemy masie sma-
ku swoimi ulubionymi przyprawami, a nastepnie tgczymy j3 z czterema biatkami.
Wersja weganska tego przepisu wyklucza biatka jajek, wéwczas ptatki namaczamy
na dwie godziny przed dalsza obrébka.

Omlet z bananami

4 jaja brgzowy cukier lub miéd
mgka petoziarnista lub razowa masto

banan sol

cynamon

Omletowa mase, ktérg w tym wypadku radzimy wzbogaci¢ maka petnoziar-
nista lub razowa doprawiamy cynamonem. Wysmazamy klasycznie, a wierzch obsy-
pujemy pokrojonym w kostke bananem. Catos¢ mozemy dodatkowo oprdszy¢ cy-
namonem, pola¢ miodem lub obsypa¢ brgzowym cukrem, a nastepnie posta¢ do
piekarnika, by omlet nabrat rumiericéw.
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Omlet z wiérkami kokosowymi

4 jaja 10 dag chudego twarozku
mleko sSwieza migta

ew. mgka truskawki

widrki kokosowe migdaty w ptatkach

pét banana masto

2 tyzki ptatkéw owsianych sol

Na masle ,,zeztacamy” widrki kokosowe. W oczekiwaniu na kokosowy aro-
mat, ubijamy jajka z mlekiem, ew. maka oraz pokruszonym twarozkiem
i pokrojonym bananem. Mase wylewamy na ztociste widrki i wysmazamy. Gotowy
omlet mozemy udekorowac listkami miety i Swiezymi truskawkami lub przyrzadzic
sos z owocow mrozonych wedle wtasnej receptury. Anielskiego posmaku nadadza
posypane po wierzchu ptatki migdatow.

Omlet indyjski

4 jaja kurkuma

mleko pieprz

ew. mgka masto

szalotka sol

zielona papryczka chili ew. migzsz z kokosa
pomidor lub mleczko kokosowe
kumin liscie curry

Uwaznych czytelnikdw nie zaskoczymy piszac, ze w Indiach smazg omlety
z dodatkiem regionalnych przypraw. By poczué orientalny aromat znad patelni,
podsmazamy posiekang zielong chili, szalotke i pomidora, pdzniej wszystko osypu-
jemy kuminem. Do masy jajecznej, ktdrg zalewamy podsmazone warzywa, mozna
dodad miagzsz z kokosa lub odrobine mleka kokosowego, doprawi¢ czarnym pie-
przem i lis¢mi curry. Nie nalezy takze zapomina¢ o kurkumie, ktdra poza aromatem
nada omletowi ztocistg barwe. Catos¢ obsypujemy tartym, zttym serem.
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Hiszpanski omlet ze szpinakiem

4 jaja czosnek

masto gatka muszkatotowa
2-3 ziemniaki pieprz

szklanka swiezego szpinaku sol

cebula

Nim przejdziemy do klasycznego hiszpariskiego omletu, zatrzymajmy sie na
chwile przy jego zielonej wariacji. Podstawa tego omletu s3, tak jak w przypadku omle-
tu po gospodarsku, ugotowane ziemniaki. Rozgniecione widelcem, tgczymy na patelni
z podsmazona cebulka i blanszowanymi lis¢mi swiezego szpinaku. Tak przygotowang
baze doprawiamy solg, pieprzem i gatka muszkatotowg oraz wedle upodobarn posieka-
nym czosnkiem. Nastepnie catos¢ zalewamy masa jajeczng i wysmazamy omlet.

Tortilla

4 jaja tymianek
oliwa z oliwek pieprz lub chili
2-3 ziemniaki sél

czerwonda papryka

cebula

Tortilla hiszpariska to omlet przyrzadzany na bazie z ziemniakdw.
W przeciwienstwie do dwdch poprzednio omdéwionych omletéw, do tortilli uzywa-
my ziemniakéw surowych, ktdre albo podsmazamy na oliwie, albo podgotowujemy,
zeby skrocic czas przygotowania. Tak przygotowane ziemniaki wedrujg na patelnie,
dodajemy cebule pokrojong w kosteczke i paski czerwonej papryki, catos¢ przesma-
zamy. Papryke mozna wczesniej zgrillowac w piekarniku i obra¢ ze skdrki, by potem
cieszyc sie jej lekko stodkawym smakiem. Osolong i opieprzong mase jajeczng, tym
razem bez maki, doprawiamy odwaznie swiezym tymiankiem i wylewamy na pod-
smazane i przyprawione pikantnie warzywa. Rdwnomiernie rozprowadzamy poru-
szajac patelnig. W ten sposdb scinamy spdd. Nastepnie tortilla wedruje do piekarni-
ka, gdzie obsypana swiezo startym chili rumieni sie z zachwytu. Przed podaniem na
stét dekorujemy gatazka tymianku i wtgczamy hiszpariskg muzyke. Ole!
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Desery z jaj

Autor: XX, Zrédto
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Kogel mogel

4 z6ttka

4 tyzki cukru
masto

ew. owoce, ryz

Klasycznym deserem jajecznym jest kogel mogel, czyli utarte z cukrem z6tt-
ka. Tu chyba nikomu nie trzeba ttumaczy¢ jak to sie robi. Przygotowany kogel mogel
mozna wyjadad tyzeczka lub podac jako sos do ryzu na stodko. Woreczek ryzu gotu-
jemy zgodnie z zaleceniami dodajac tyzke masta. Wycedzony ryz wsypujemy do wy-
smarowanych mastem filizanek lub bardziej fantazyjnych foremek i stawiamy ryzo-
we babki, polewajac je szczodrze koglem moglem oraz dekorujemy sezonowymi
owocami.

Créme brilée

6jaj 1/3 szklanki cukru
500ml wysokoprocentowej smietanki ew. wysokoprocentowy alkohol
laska wanilii

Ten deser tradycyjnie kusi delikatng waniliowa konsystencjg pod skarmeli-
zowang skorupka, od ktdrej wzigt swoja nazwe. Brilée bowiem znaczy tyle co przy-
palony. Co jeszcze oprdcz przypalenia nalezy zrobi¢, by rozkoszowac sie tym fran-
cuskim deserem? W rondelku gotujemy wysokoprocentowg smietanke wraz
z wytuskanymi ziarnami z jednej laski wanilii. Smietanke nalezy zdja¢ z ognia, gdy
zacznie wrze¢ na brzegach naczynia, odcedzi¢ ziarenka i lekko wystudzi¢. W tym
czasie ubijamy szesc zottek z cukrem i dolewamy do nich delikatnie, najlepiej po tyz-
ce, Smietanke, caty czas lekko mieszajac tak, by krem byt gtadki. Gotowa mase roz-
lewamy do kokilek i wstawiamy na 50 minut do nagrzanego do 100 stopni piekarni-
ka. Nastepnie krem studzimy przez minimum 5 godzin i koronujemy. Wierzch deseru
posypujemy cukrem, chwytamy za specjalny palnik i wtasnorecznie karmelizujemy
cukier. Istnieje jeszcze bardziej efektowny sposdb, creme briilée mozna skropi¢ pod-
grzanym wysokoprocentowym alkoholem i podpali¢ rozswietlajac wieczor.
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Bezy

2 biatka ew. aromat wedle wiasnych upodobar

szczypta soli

10dag cukru

By przygotowad bezy potrzebujemy prawie wytgcznie same biatka z jajek. Beza to

zresztg nic innego jak wypieczona, ubita na sztywno z dodatkiem szczypty soli i cukru
piana z biatek. Na dwa duze biatka zaleca sie 10 dag cukru. Dla smaku mozemy réwniez
dodac kilka kropel naszego ulubionego aromatu. Nagrzewamy piekarnik do 100 stopni,
wstawiamy bezy na blasze wyscielonej papierem do pieczenia, by wyschty, co powinno
zajac im od 2 do 3 godzin. Bezy mozna naktadac formujac rézne ksztatty lub wykorzystac
do tego rekaw cukierniczy. Mozemy takze wypiec bezowe blaty na tort. Warto zauwa-
zy¢, ze na bazie tego wypieku mozemy przyrzadzi¢ kilkanascie réznych deserdw.
W ,,bezowosci” ogranicza nas tylko nasza fantazja.

Zupa nic
4 jaja 4 tyzki cukru
1,5l mleka szczypta soli
laska wanilii

Bezy sg nieodtacznym dodatkiem do kolejnego deseru, jaki mamy do zapro-
ponowania, z t3 réznicg ze w tej zupie bezy sg gotowane. Co to za zupa? Zupa nic.
Taka zupe przyrzadzamy z péttora litra mleka, ktére gotujemy wraz z rozcieta
wzdtuz laska wanilii, az pusci aromat. W tym samym czasie, obserwujac by mleko
nie wykipiato, ubijamy piane z cukrem na sztywno. tyzka formujemy kluski z piany
i ktadziemy na mleko obgotowujac z obu stron. Gdy bedg juz gotowe wyjmujemy
tyzka cedzakowsa i dajemy im odpoczac w jakims ustronnym miejscu. Kolejnym eta-
pem jest zaprawienie mleczno-waniliowej zupy koglem moglem. Tu nalezy uwaza¢,
by zupy nie zagotowac. Tak przygotowane nic schtadzamy, a nastepnie podajemy
z ugotowanymi bezami, btyskajac w towarzystwie francuszczyzna, we Francji bo-
wiem ten deser to iles flottantes lub ceufs d la neige.
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Ovos moles de Aveiro

8 z6ttek ew. optatki w ksztatcie owocédw morza

1%4 szklaki cukru

'/3szklanki wody

To portugalski przysmak przygotowywany na bazie zéttek i cukru. By przy-

rzadzi¢ ,,miekkie jajeczka” nalezy najpierw sporzadzi¢ syrop z cukru. Wode pod-
grzewamy stopniowo dosypujgc cukier, az do catkowitego rozpuszczenia
i odstawiamy do ostygniecia. Ucieramy z6ttka na puszysta mase i stopniowo dole-
wamy syrop, by nastepnie mase podgrza¢ na matym ogniu az zgestnieje. Uwaga!
Masy nie wolno zagotowad. Oryginalnie przysmak podaje sie zamkniety
w optatkach o ksztatcie ryb lub owocdw morza, ale my mozemy skorzystad
z foremek, najlepiej malutkich, bo deser jest bardzo stodki.

Suflet

2 jaja p6t tabliczki czekolady
tyzka masta cukier
30ml wysokoprocentowej smietanki szczypta soli

To prawdziwe wyzwanie dla kazdego kucharza, suflety bowiem majg
w zwyczaju bardzo szybko opadad i z puchatego ciasta zostaje srednio atrakcyjny
wizualnie ptaski placek. Przedstawiamy przepis na suflet czekoladowy sztuk dwie.
Z6ttka oddzielamy od biatek i ucieramy w goracej kapieli z tyzka masta, 30ml $mie-
tanki i potowg tabliczki gorzkiej czekolady. Nastepnie ubijamy biatka na sztywng
piane wraz z trzema czubatymi tyzkami cukru. Delikatnie t3czymy piane
z czekoladowg masa. Tak przygotowang masg wypetniamy kokilki w % pamietajac,
ze suflet wyrosnie. Suflet wypiekamy przez kwadrans w piekarniku nagrzanym do
190 stopni, za zadne skarby nie otwierac drzwiczek wczesniej. Serwujemy zaraz po
podaniu. By suflet bardziej wyrdst mozemy doda¢ zamiast dwdch biatek, trzy. Nie-
stety w zaden sposdb nie powstrzymamy sufletu przed opadnieciem, efekt pulch-
nosci wiec bedzie cieszyt nasze zmysty dos¢ krdtko.
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Dania z jaj

Autor: Mboch, Zrédto
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Quiche Lorraine

Ciasto: Nadzienie:

200g mqki 3jaja

100g zimnego masta 200ml $mietanki wysokoprocentowej
¥ tyzeczki soli kilka plastréw boczku

2-3tyzki zimnej wody cebula

ser z6tty — ostry

gatka muszkatotowa

pieprz

sol

Mylnie zwana tartg po lotarynsku, quiche bowiem to owszem, rodzaj tarty,

ale jest to danie wytacznie wytrawne, podczas gdy tarte mozna spotkad takze
w wersji na stodko. Quiche zatem, to kruche ciasto z jajeczno-Smietanowym nadzie-
niem i réznymi warzywnymi lub miesnymi dodatkami. Proponujemy przyrzadzic
znang we Francji quiche po lotaryrisku.

Zaczynamy od ciasta. Drobno siekamy zimne masto i zagniatamy z maka,
szczypta soli i 2-3 tyzkami wody, formujemy kule, zawijamy w folie i posytamy do
lodéwki na godzine. Gdy ciasto sie schtodzi wyscielamy nim foremke i naktuwamy
gesto widelcem. Nastepnie szykujemy nadzienie. Podsmazamy cienko pokrojone
plastry boczku tak aby wytopit sie ttuszcz i dodajemy pokrojong w pidrka cebule.

Catos¢ przesmazamy chwile, a w tym czasie miksujemy jaja ze smietang, do-
prawiamy sola, ostroznie bo sam boczek jest stony, pieprzem i gatka muszkatotowa.
Rozgrzewamy piekarnik do 220 stopni, uktadamy na ciescie boczek i cebule, catos¢
zalewamy masa jajeczna i obsypujemy tartym serem. Pieczemy ok. 20 minut az ca-
tosc nabierze apetycznych koloréw.

36



Smaker.pl poleca: 95 pomystow na jajka!

Spaghetti carbonara

4 jaja oliwa z oliwek
15dag boczku pieprz
makaron spaghetti sol

To wtoskie danie przypisywane jest gérnikom, co znalazto odzwierciedlenie
w nazwie. Jak wiekszos¢ tradycyjnych dan posiada regionalne wariacje, my jednak
proponujemy sporzadzenie wersji klasycznej. Na oliwie wysmazamy drobno pokro-
jony boczek na skwarki. Nastepnie dodajemy ugotowany, jeszcze goracy, makaron i
mieszamy. Tak przygotowane spaghetti zalewamy zmiksowanymi z parmezanem,
solg i szczodrg porcja pieprzu jajkami. Patelnie zestawiamy z ognia i mieszamy pilnu-
jac by z jajek nie wyszta jajecznica, a gesty sos. Amerykanie w swym zamitowaniu do
dan ttustych, postanowili wzbogaci¢ carbonare o smietane. Gdy nasi goscie zaczng
kreci¢ nosami, ze serwujemy im podrdbke, to znak, ze wychowali sie na carbonara
made in USA.

Casserole sycace

12 jaj 300g tartego sera typu cheddar
peto wieprzowej kietbasy gatka muszkatotowa

2 cebule czosnek

450g szpinaku masto

stoik marynowanych grzybdw pieprz

400g wysokoprocentowej smietany sol

Casserole to bardziej wyszukana nazwa zapiekanki. Proponujemy sycaca za-
piekanke az z 12 jaj! Na wstepie zajmujemy sie kietbasa. Nalezy pokroic jg w plasterki
lub w kostke i przesmazy¢ wraz z cebulg, odsaczy¢ z ttuszczu i odstawié. Szpinak
nalezy rozmrozi¢ na patelni, doprawic solg, pieprzem, mastem i czosnkiem. Ziele-
ninka powinna odparowac, by mdgt czekac na swoja kolej. Rozgrzewamy piekarnik
do 190 stopni Celsjusza iznajdujemy zaroodporne naczynie, ktore pomiesci nam
taka porcje. Uktadamy w naczyniu kietbase, cebule i szpinak. Nastepnie miksujemy
jaja ze sSmietang, doprawiajac sola, pieprzem oraz gatkg muszkatotowa. Dodajemy
potowe tartego sera do masy jajecznej i zalewany kietbasiano-szpinakowe nadzie-
nie. Posytamy danie do piekarnika, obsypawszy je reszta sera i zapiekamy okoto 40
minut. Na stdét zapiekanka powinna wjecha¢ pachnaca i rumiana.
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Casserole serowo-jajeczne

10 jaj tyzeczka proszku do pieczenia

1rednia cukinia 1508 chudego twarozku

1Srednia cebula 150g tartego sera Zéttego typu cheddar
stoiczek grzybkdw ziota

masto pieprz

1/2 zielonej papryki sol

1/2 szklanki mgki

Pora na przepis wegetariariski. Postaramy sie przyrzadzi¢ rownie sycacg po-
trawe co poprzednie casserole, cho¢ bez miesnych dodatkdw, wiec przygotujmy te
sama forme. Zaczynamy od warzywnej wktadki, na masle obsmazamy pokrojong w
kostke cukinie, cebule, papryke a takze odsaczone grzybki. Gdy warzywa zmiekng,
taczymy je z maka i proszkiem do pieczenia. W osobnej misce ubijamy lub miksujemy
jaja, doprawiamy sola, pieprzem, i u lubionymi ziotami oraz dodajemy twarozek.
Mase jajeczng faczymy z podsmazonymi warzywami i zéttym serem. Catos¢ wyle-
wamy do zaroodpornego naczynia i posytamy do piekarnika. Zapiekamy ok. 40 mi-
nut w temperaturze 190 C.

Pizza stoneczna

jaja oregano
spody do pizzy bazylia
dodatki wedle uznania: wedlina pieprz
boczek, pomidory, papryka sol
tarty ser

Sposdb na taka pizze jest dos¢ prosty, a efekt uzyskujemy niecodzienny. Blat
uktadamy na wysmarowanej blasze, wycinamy okragte otwory i wbijamy w nie su-
rowe jaja. Na tak przygotowanej podstawie uktadamy swoje u lubione dodatki, pa-
mietajac, ze czes¢ z nich nalezy podsmazyc wczesniej, bowiem pizze bedziemy za-
pieka¢ dos¢ krotko. Pizza obsypana serem i przyprawiona ziotami wedruje do na-
grzanego do 200 stopni piekarnika na 8-10 minut, az do scigcia jajek.
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Sosy z jaj

Autor: Paul Goyette, Zrédto
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Majonez
2 Z6ttka szczypta cukru
2 tyzki biatego octu winnego lub soku z cy- biaty pieprz
tryny sél

250ml stonecznikowego oleju roslinnego

Jajka w majonezie to jedna z klasycznych imieninowych propozyc;ji. Nic prost-
szego jak ugotowac jaja na twardo i doda¢ majonez ze stoika. Nas jednak nie satys-
fakcjonujg tak banalne rozwigzania wiec zrobimy majonez wasnorecznie. Wybijamy
jajo do miski, doprawiamy sola, pieprzem, cukrem i dodajemy ocet lub sok z cytryny.
Zaczynamy ubijac jaja na puszysto i stopniowo dodajemy olej, najlepiej po kropelce.
Krecimy majonez, az do uzyskania pozadanej, kremowej konsystencji. Nasza cierpli-
wos¢ zostanie wynagrodzona smakiem autentycznego domowego majonezu.

Sos majonezowo-szafranowy

2 Z6ttka 1tyZeczka soku z cytryny i pomararnczy
szczypta nitek szafranu swiezy tymianek

250ml oliwy biaty pieprz

2 zgbki czosnku sél

1tyzeczka musztardy

W oparciu 0 majonez powstaje cata gama réznorodnych soséw, sposrdd kto-
rych najpopularniejszym jest chyba sos tatarski. My jednak proponujemy wykwintniej-
szy pomyst na majonez. Wzbogacimy go szafranem. Do z6ttek, dodajemy szczypte sza-
franowych nitek, tyzeczke musztardy, biaty pieprz i rozpoczynamy ucieranie. Stopnio-
wo i bardzo ostroznie dodajemy oliwe. Pod sam koniec dodajemy po tyzeczce cytruso-
wych sokdw isos schtadzamy. W tym czasie siekamy drobno czosnek irozcieramy
z tyzka oliwy oraz swiezym tymiankiem. Przyprawy tgczymy z sosem i posytamy na stét,
gdzie chetnie zaprzyjazni sie z np. wedzong ryba.
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Sos holenderski

4 z6ttka biaty pieprz

sok z potéwki cytryny sél

¥ kostki masta

Czas na sos wykorzystywany min. do jajek po benedyktyrisku. Zéttka z so-

kiem cytryny, solg i pieprzem nalezy ubi¢ na puszysto. Nastepnie stopniowo, nie
przerywajac ubijania dolewamy stopione masto. By unikna¢ scinania zéttek, jaja mu-
sza by¢ w temperaturze pokojowej. Sos mozna takze ubija¢ na parze. Gotowy ho-
lender powinien mie¢ konsystencje majonezu.

Sos bearnenski

3 Zottka 1tyzka trybuli

2508 masta czarny pieprz w ziarenkach
2 szalotki zgbek czosnku

3 1yzki biatego wytrawnego wina pieprz Cayenne

31yzki octu winnego tyzeczka soku z cytryny
14yzka estragonu sél

Sos bearneriski to nieco bogatsza wersja sosu holenderskiego. Zaczynamy od
przygotowania wina i szalotek. Posiekang cebulke gotujemy na matym ogniu
w winie, z dodatkiem octu i rozgniecionych ziarenek pieprzu. Doprawiamy estrago-
nem, odktadajac kilka listkéw na pdzniej. Gdy ptyn zredukuje sie o 2/3 zestawiamy
go z ognia. Nastepnie przecieramy catos¢ przez sitko i odstawiamy do ostygniecia.
Do przetartej cebuli dodajemy zo6ttka i rozpoczynamy ucieranie. Caty ten proces wy-
konujemy na parze az sos naprawde bedzie gesty. Nastepnie stopniowo dodajemy
masto, nie przerywajac ucierania. Gdy konsystencja sosu nas zachwyci, dodajemy
posiekany czosnek, reszte estragonu, solimy i doprawiamy pieprzem cayenne oraz
trybula. Tak przygotowany sos to nieodtgczny kompan steku Chateaubriand.
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Sos kimizu

3 z6ttka 3tyzki stofowe komezu
szczypta soli czyli octu ryzowego
2tyzki cukru

Po zaopatrzaniu sie w ocet ryzowy przystepujemy do przyrzadzenia sosu na
modte japoriska. Postepujemy tak jak w przypadku holenderskiego przysmaku, czyli
ubijamy zdéttka z dodatkiem soli i cukru najlepiej na parze, a nastepnie dodajemy
ocet. Mieszamy do uzyskania pozadanej konsystencji pilnujac by zéttka sie nie scie-
ty. Nastepnie zestawiamy garnek z and pary i umieszczamy w misce z zimna woda
lub lodem, by stosunkowo szybko schtodzic sos. Tak sporzadzony sos jest swietnym
dodatkiem do owocdw morza i mozna go spotkad w japonskich restauracjach.

Sos z jaj do ryby

2 ugotowane na twardo jaja kilka kropel soku z cytryny
masto pieprz
natka pietruszki sol

Czyli propozycja dla tych, ktérych nie przekonujg sosy z jaj surowych. Ugo-
towane na twardo jaja siekamy w bardzo drobna kosteczke i przysmazamy na masle
przez dwie, trzy minuty, az sie lekko zarumienig. Doprawiamy sos solg, pieprzem,
kroplg soku z cytryny i zielona pietruszka, a nastepnie polewamy nim swiezo przy-
gotowana rybe.
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Jaja na zimno - satatki

Autor: Jonathunder, Zrédto
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Zielona satata z jajkiem

2 lub 3 jaja na twardo 2 kwasne jabtka

Srednia gtéwka zielonej sataty 2tyzki soku z cytryny
peczek pietruszki 2 tyzki oliwy z oliwek
peczek koperku butka na grzanki

srednia biata rzodkiew szczypta cukru, pieprz, sél

Satate myjemy rozrywamy na mniejsze listki, rzodkiew i jabtka kroimy na cienkie
talarki lub Scieramy na tarce. t3czymy z satata, osypujemy posiekanymi ziotami, dopra-
wiamy sola, pieprzem i szczypta cukru. Tak przygotowang satate skrapiamy oliwg i so-
kiem z cytryny oraz dodajemy pokrojone w dsemki jajka. Delikatne mieszamy, obsypu-
jemy drobnymi grzankami i cieszmy podniebienie smakiem wiosennej satatki.

Satatka z jajek i awokado

6 ugotowanych na twardo jaj zgbek czosnku, 11yzka musztardy
2 awokado 100ml smietany 18%

duza gtéwka sataty rzymskiej 100ml jogurtu naturalnego
szczypiorek wraz z cebulka kilka kropel soku z cytryny

300g pomidorkdw koktajlowych cukier, pieprz, sl

Dojrzate awokado obieramy ze skdrki, usuwamy pestke i kroimy w kostke, skra-
piamy sokiem z cytryny. Ugotowane jajka kroimy w plasterki, podobnie jak pomidorki,
i cebule. £3czymy warzywa i jajka z podartymi lis¢mi sataty i doprawiamy sola, pieprzem
i cukrem.

Szykujemy sos. £3czymy Smietane, jogurt i musztarde, ewentualnie doprawiamy i
uktadamy na porcjach sataty. Catos¢ dekorujemy szczypiorkiem i serwujemy z grzankami.
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Satatka z jajek i brokutéw

3 ugotowane na twardo jaja kilka tyzek majonezu
1 $redni brokut dowolne ziota,
2 pomidory koperek, pieprz, sél

250ml jogurtu

Brokutowe rdzyczki gotujemy na parze, studzimy. W tym czasie szykujemy
sos, t3czymy majonez z jogurtem lub w wersji light bierzemy sam jogurt, dodajemy
koperek, ziota, pieprz i sél. Nastepnie obieramy i kroimy jajka w niezbyt gruba kost-
ke, tak samo postepujemy z pomidorem. Mieszamy warzywa z jajkami oraz dodaje-
my sos. Serwujemy ze swiezym, najlepiej jeszcze cieptym pieczywem.

Satatka z jajek i kasztanéw wodnych

4 ugotowane na twardo jaja kilka tyzek majonezu
puszka kasztanéw wodnych tyzeczka musztardy
'/ szklanki kiszonki papryka, pieprz, sél

Pora na matg egzotyke. Przygotowanie satatki zaczynamy od wycieczki do skle-
pu ze zdrowg zywnoscig lub naprawde dobrze zaopatrzonego supermarketu, gdzie
kupujemy puszke wodnych kasztandw. Odsgczamy je z zalewy i kroimy w kostke. Po-
dobnie postepujemy z obranymi ze skorupek jajami na twardo. Kasztany i jajka tgczymy
z kiszonka, majonezem i tyzkg musztardy. Catos¢ doprawiamy solg, pieprzem, papryka
i posytamy na stét ttumaczac biesiadnikom co to tak chrupie w tej satatce.

Satatka z jajek i krewetek

3-4 ugotowane na twardo jaja koperek, chili, liscie zielonej sataty
250g krewetek koktajlowych chlebki pita
majonez, fyzka musztardy cytryna, pieprz, sél

lub koncentratu pomidorowego
Krewetki przygotowujemy na swdj ulubiony sposdb, studzimy. W tym czasie
obrane ze skorupek jaja kroimy w kosteczke i tgczymy z sosem majonezowym. Mo-
zemy podac¢ dwa rodzaju sosu — majonez z przyprawami i koperkiem tgczymy
z musztarda lub koncentratem pomidorowym. Nastepnie mase jajeczng mieszamy
z krewetkami, wyscielamy chlebki pita lis¢mi zielonej sataty i do srodka naktadamy
satatke. Catos¢ dekorujemy plasterkiem cytryny.
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Jaja na zimno - pasty

Pasta jajeczna ze szczypiorkiem

ugotowane na twardo jaja pieprz
majonez sél
szczypiorek

Podstawowa wersja pasty jajecznej. llos¢ sktadnikéw modyfikujemy
w zaleznosci od potrzeb, cata sztuka polega na posiekaniu jak najdrobniej ugotowa-
nych na twardo i obranych ze skorupek jaj, oraz potaczeniu ich z majonezem. Catos¢
doprawiamy szczypiorkiem, solg i pieprzem. Proste? Proste, a jakie pyszne!

Pasta jajeczna z kaparami

ugotowane na twardo jaja korniszony
majonez pieprz
szczypiorek sél

kapary ze stoiczka

To ze danie jest proste wcale nie znaczy, ze nie mozna zaproponowac jego
wyszukanej wersji. Proponujemy paste jajeczna uszlachetniona kaparami. Do przy-
gotowanej masy jajecznej, w dobrze juz znany nam sposdb, dodajemy pokrojone
drobno kapary oraz drobno posiekane korniszony. Doprawiamy pieprzem i solg.
Serwujemy na kanapkach udekorowanych catymi kaparami i todyzkami szczypiorku.
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Pasta jajeczna z chrzanem

ugotowane na twardo jaja chrzan
majonez pieprz
szczypiorek sél

Piekno prostych potraw polega na mnogosci sposobéw modyfikacji. Na
pewno kazdy z was ma swoj patent na pyszna paste jajeczna, my takze proponuje-
my kilka wariacji. Na poczatek pasta z chrzanem. Przyrzadzamy jg krok po kroku, tak
jak klasyczna odmiane, z t3 réznica, ze jajka tgczymy z majonezem oraz kilkoma tyz-
kami chrzanu.

Pasta jajeczna z makrela

ugotowane na twardo jaja wedzona makrela
majonez pieprz
szczypiorek, cebula sél

Pierwszy rybny wariant pasty jajecznej. Przyrzadzamy jajeczng podstawe tak jak
w przypadku klasycznej pasty i mieszamy z rozdrobniong i filetowana makrelg, drobno
posiekang cebulg i szczypiorkiem. Tak przygotowana pasta zachwyca wedzonym aro-
matem i Swietnie smakuje ze swiezymi buteczkami.

Pasta jajeczna z tunczykiem

ugotowane na twardo jaja sredniej wielkosci por
majonez, szczypiorek pieprz
cebula sél

puszka tunczyka

Nieco mniej aromatyczna pasta z ryba. Postepujemy tak jak z poprzednimi
pastami, a mase jajeczng taczymy z rozdrobnionym i odsgczonym turiczykiem oraz
drobniutko posiekanym porem. Doprawiamy solg, pieprzem i drobno posiekanym
szczypiorkiem.
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Jaja na zimno - faszerowane

Jaja faszerowane klasyczne

ugotowane na twardo jaja butka tarta
1jajo surowe masto
tyzka smietany pieprz
szczypiorek sél

Od kiedy cztowiek odkryt, Ze jajko mozna faszerowag, nie przestat mnozy¢
przepisdw. Zaczynamy jak zwykle od podstaw. Ugotowane na twardo jajka nalezy
jeszcze w skorupkach przekroi¢ na pdt i wydrazy¢ jajeczng esencje. Siekamy drobno
to co wydrazylismy i przesmazamy na masle dodajac tyzke smietany i jedno surowe
jajko. Doprawiamy solg, pieprzem i zazieleniamy drobno posiekanym szczypiorkiem.
Tak wysmazong masa napetniamy skorupki, obsypujemy z wierzchu butka tarta
i zasmazamy ktadac na patelni,,do géry nogami”.

Jaja faszerowane krewetkami

ugotowane na twardo jaja bazylia
krewetki koktajlowe sok z cytryny
majonez pieprz
musztarda sol

Proporcje ustalamy zgodnie z wtasnym upodobaniem. Tym razem wydrazy-
my jaja od gory. Ugotowane jaja obieramy ze skorupki, tak jak obieramy jajka na
miekko. Scinamy biatko, wydrgzamy zéttko, ktdre nastepnie ucieramy z majonezem
i tyzkg musztardy. Dodajemy ugotowane krewetki koktajlowe idoprawiamy do
smaku sola, pieprzem, sokiem z cytryny i drobno posiekang bazylig. Tak przygoto-
wang masg napetniamy wydrazone jajka i posytamy na stét w kieliszkach.
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Jaja faszerowane szpinakiem

ugotowane na twardo jaja gatka muszkatotowa
ricotta lub bryndza papryka

szpinak swiezy lub mrozony pieprz

czosnek sél

parmezan

Dobieramy ilos¢ sktadnikéw w zaleznosci od potrzeb. Ugotowane i obrane ze sko-
rupek jaja przekrawamy wzdtuz i wydrgzamy zoéttka. Blanszujemy szpinak i drobno siekamy
lub rozmrazamy na patelni i odparowujemy. Doprawiamy zielenine solg, pieprzem, czosn-
kiem oraz gatka muszkatotowa. taczymy szpinak z zéttkami oraz serem. Tak przygotowa-
n3 masa faszerujemy jajka i obsypujemy je z wierzchu papryka lub parmezanem.

Jaja faszerowane kawiorem

4 ugotowane na twardo jaja sok z cytryny
majonez, kawior czerwony i czarny pieprz
koperek sél

szczypiorek

Ugotowane jaja tym razem obieramy ze skorupek, przekrawamy na pot
i wydragzamy zéttka. Zottka ucieramy z majonezem, koperkiem, posiekanym szczy-
piorkiem i rozdzielamy na dwie czesci. Do pierwszej czesci dodajemy kawior czarny,
a do drugiej czerwony. Napetniamy masami biatka, skrapiamy sokiem z cytryny i po-
dajemy z grzankami, udekorowane kawatkiem cytryny.
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Jaja faszerowane miesem po indyjsku

4 ugotowane na twardo jaja sok z cytryny
kilka tyzek mielonego miesa surowe jajo
cebula butka tarta
zielona papryczka chili oliwa

Swiezy imbir pieprz

tyzka koncentratu pomidorowego sol

kolendra

Ugotowane i obrane ze skorupek jajka przekrawamy wzdtuz na potdwki
i wydrazamy zdéttka. Na rozgrzanej oliwie szklimy drobno posiekang cebulke, doda-
jemy posiekany imbir i chili. Pora doda¢ mieso i doprawiac je solg, pieprzem oraz
sSwieza kolendra. Przesmazamy kilka chwil i dodajemy tyzke koncentratu pomido-
rowego oraz krople soku z cytryny. Gdy mieso bedzie juz gotowe, studzimy je,
a nastepnie faszerujemy jajka. Teraz wystarczy juz tylko posktada¢ poldwki jajek
i panierowac je w roztrzepanym jajku i butce tartej. Obsmazone na ztocisty kolor jaja
serwujemy udekorowane swiezg kolendra.
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Jajaialkohol

Autor: Tobias R. - Metoc, Zrédto
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Adwokat

6 jaj szklanka bitej sSmietany

szklanka cukru tyzeczka aromatu waniliowego

1¥5 szklanki niskoprocentowej brandy

Adwokat, a w zasadzie advocaat, to tradycyjny napdj alkoholowy na bazie jajek
o holenderskich korzeniach. Co ciekawe, napitek ten powstat dawno, dawno temu
w Surinamie, a holenderscy osadnicy uzywali do jego produkcji awokado. Dopiero po
przeniesieniu go do Europy zaczeto uzywac jajek, z ktdrych dato sie uzyska¢ podobng
konsystencje do tej ktérag dawato trudnodostepne na starym kontynencie awokado. Tra-
dycyjna receptura owiana jest tajemnicg, co nie znaczy, ze nie mozemy wyprodukowac
adwokata domowym sposobem. Musimy jedynie utrze¢ zéttka z cukrem na kogel mogel,
a nastepnie, umieszczajgc naczynie z jajkami nad para stopniowo dodawac brandy, caty
czas mieszajac. Doprawiamy aromatem waniliowym i posytamy na noc do loddéwki. Przed
podaniem mieszamy adwokat z bitg smietang, oraz dekorujemy smietankowym kleksem

i oprészamy cynamonem.
Ajerkoniak
10 jaj ¥ petnego mleka
szklanka cukru opakowanie cukru waniliowego

250ml spirytusu

Aby nie zostac posgdzonym o marne nasladownictwo oraz nieprzychylne uwagi
znawcdw, mozemy zamiast adwokata przyrzadzi¢ jego rodzima wariacje, czyli ajerko-
niak. Na bardzo zimowe wieczory proponujemy zaopatrzy¢ sie w spirytus, a na te je-
sienne powinna wystarczy¢ wodka. Postepujemy tak jak w przypadku adwokata, czyli
zaczynamy od kogla mogla, nastepnie dolewamy mleko i dodajemy cukier waniliowy.
Ucieramy az do uzyskania gtadkiej masy. Do tak przygotowanej bazy stopniowo dole-
wamy alkohol, a nastepnie przelewamy do butelek i posytamy do lodéwki na noc, by
ajerkoniak zgestniat. Im dtuzej postoi, tym bardziej zgestnieje, praktyka jednak pokazu-
je, ze ajerkoniaki ze wzgledu na swoje walory smakowe i magiczng moc, nie zagrzewaja
zbyt dtugo miejsca w lodéwkach.
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Coquito

2 Z6ttka kilka gozdzikéw
1 puszka skondensowanego mleka cynamon, gatka muszkatotowa
1 puszka mleka kokosowego 14yZeczka ekstraktu waniliowego

V5 szklanki rumu

Coquito to z kolei ajerkoniak lub eggnog, z nutg tropikalng, zwyczajowo ser-
wowany w Portoryko. By poczuc sie jak na karaibskiej plazy, nalezy wykonac te sa-
me kroki, co w przypadku poprzednich alkoholi. Gdy juz utrzemy na parze zdéttka,
tym razem bez cukru, az do zgestnienia, przelewamy je do blendera, dodajemy mle-
ko, mleko kokosowe, rum i przyprawy i miksujemy przez okoto 30 sekund. Gozdziki
warto przed dodaniem uttuc w mozdzierzu i pozby¢ sie todyzek. Nastepnie przele-
wamy do butelki i chtodzimy lub podajemy z lodem. Kubariczycy miksujac mase ja-
jeczng zastepuja mleko kokosowe lodami kokosowymi i serwujg drink pod nazwa
Coco Lopez.

Ponche crema

6 catych jaj 2 tyzki startej skorki z limonki
1szklanka rumu lub sok z limonki
2 puszki skondensowanego mleka ewentualnie cukier i angostura

A to z kolei drink z odlegtej Wenezueli. Powstaje na bazie coquito, ale
z kilkoma ciekawymi dla podniebienia réznicami. Przygotowana mase jajeczna a la
kogel mogel, tym razem z catych jaj, miksujemy z alkoholem, mlekiem kondensowa-
nym, przyprawami. Nastepnie, juz nie miksujac, dodajemy startg skorka z limonki i
ewentualnie dostadzamy. Ciekawym wariantem jest ponche crema z kawowg nute.
By tak zagra¢ na naszym ponczu dodajemy jedno espresso lub w wersji mniej szla-
chetnej i gorgco przez nas odradzanej, tyzeczke kawy rozpuszczalnej. Jezeli w na-
szych zasobach barmanskich znajduje sie angostura to nie szczedzimy 5-6 kropel
przed rozlaniem do kieliszkéw martini. Kremowy poncz serwujemy schtodzony lub
na lodzie.
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Eggnog

6 jaj tyzka aromatu waniliowego
2 z6ttka V3 tyzki gatki muszkatotowej
4 szklanki petnego mleka szklanka whisky lub burbonu
% szklanki bitej smietany szczypta soli

V5 szklanki cukru

Eggnog to taki ajerkoniak, popularny w krajach anglojezycznych zwtaszcza
w okresie swiat Bozego Narodzenia. Po przyrzadzeniu adwokata lub jego nadwi-
slaniskiej wersji, nie powinnismy mie¢ zadnych problemdw z kolejnymi produkcjami.
Ucieramy cata jaja z dodatkowymi zéttkami, cukrem i aromatem waniliowym na pa-
rze, az masa bedzie gtadka i odpowiednio zgestnieje. Nastepnie zestawiamy naczy-
nie z pary, stopniowo dodajemy alkohol i przyprawiamy gatka muszkatotowa.
Schtadzamy, a przed podaniem mieszamy z bita smietang i dekorujemy smietanko-
wym kleksem.

Eierpunsch
8 z6ttek 5tyzek cukru
butelka biatego pétstodkiego wina paczka cukru waniliowego
filizanka herbaty z cytryng kilka goZdzikéw

Ajerponcz, czyli niemiecka wariacja na temat ajerkoniaku. Procedura dobrze
znana, ukrecamy zdttka z cukrem, cukrem waniliowym iodrobing schtodzonego
wina na parze. Nastepnie dodajemy reszte wina oraz filizanke schtodzonej herbaty
z cytryng oraz przyprawy. Gotowy trunek podgrzewamy pilnujac by sie nie zagoto-
wat. Ajerponcz powinna zwiericza¢ pianka.
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Piwo grzane po staropolsku

z6ttka cynamon
piwo jasne cukier, ewentualnie miéd
gozdziki

Skoro jestesmy przy alkoholu na ciepto, warto zajrze¢ w rodzime ksiegi ku-
charskie, by skosztowad piwa na ciepto, jakie ongis pijali panowie szlachta. Propor-
cje dobieramy w zaleznosci od liczby biesiadnikéw, generalnie przyjmujac zasade:
1 264tko na 1 piwo. Gdy sami zechcemy poczuc sie jak Pan Wotodyjowski, chwytamy
za kufel, wbijamy zd6ttko i ucieramy z cukrem. W tym czasie grzejemy piwo z przy-
prawami i ew. tyzka miodu, nie doprowadzajgc do wrzenia. Piwo wlewamy do kufla
po sciankach, mieszajac by zéttko sie nie scieto. Obowigzkowa piane na trzy palce
obcieramy z sumiastych wasow i hej szable w dtori!

Golden fizz

z6ttko

5oml ginu

200ml wody gazowanej
kilka kropel soku z cytryny

Zostalismy juz ekspertami od napojow alkoholowych na bazie jajek, pora za-
cz3¢ wymagad podobnej wiedzy od barmana. Zamawiamy golden fizz, a jesli na twa-
rzy pana z barem pojawi sie panika, spokojnie instruujemy co nalezy zrobié. Uciera-
my z6ttko na gtadkg mase, wylewamy na 16d do shakera, dodajemy alkohol i sok
z cytryny. Wstrzgsamy, wylewamy do wysokiej szklanki i dodajemy gazowana wode.
Jeszcze tylko jakas fikusna stomka i gotowe. Prawda, ze proste prosze pana?
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Tamagozake

z6ttko
% szklanki sake
midd lub cukier

Propozycja dla tych, ktérym chwytanie za szabelke wydaje sie zbyt przasne
i wolg chwyci¢ za miecz samurajski. Ten goracy napdj tradycyjnie uznawany jest
w Japonii za doskonate remedium na przeziebienie. Co prawda nie dowiedziono
jego medycznych wtasciwosci, jednak przez wzglad na smak i moc, moze by¢ lekiem
na cate zto. Do utartego z cukrem lub miodem zéttka dodajemy sake, mieszamy
i catos¢ podgrzewamy, tak aby i nas porzadnie rozgrzato.

Zabaglione

5 Zottek
100ml stodkiego wina marsala
p6t szklanki cukru
Nasz ,,wyskokowy” rozdziat zamykamy nie drinkiem, a deserem na bazie ja-
jeczno-alkoholowej. Zabajone podajemy w towarzystwie swiezych fig. Mozemy
rowniez doda¢ go do serka mascarpone i przektadac tak uzyskang mase nasaczo-
nymi w kawie biszkoptami. W ten sposéb przyrzadzimy wtoski deser tiramisu.

A jak robimy samo zabajone? Po pierwsze zaopatrujemy sie w wino marsala
0 ,,mocy” 18%. Jesli chcemy zastosowad zamiennik, musimy siegnaé¢ po wino
o podobnej zawartosci alkoholu, np. madera, porto czy sherry. Mozemy takze pora-
towac sie sokiem z winogron lub zwyktym winem wytrawnym wzmacniajgc caty
baze brandy (okoto tyzeczka na ¥ szklanki). Dalej mamy juz z gérki, ucieramy zéttka
z cukrem na parze i dodajemy alkohol, nie przerywajgc mieszania, az masa zgestnie-
je. Podajemy od razu po przyrzadzeniu lub wykorzystujemy do dalszych wyrobdw.
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Jajeczna egzotyka

Autor: Hippolyte, Zrédto
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Jaja kiszone

8 ugotowanych na twardo jaj ew. cebula

1litr octu winnego ziarna gorczycy
15g Swiezego imbiru musztarda

15g ziaren czarnego pieprzu buraki

15g ziela angielskiego papryczki jalapeno

Jaja mozna smazy¢, gotowa, zapiekad, jes¢ na surowo, taczy¢ z alkoholem,
ale, jak sie okazuje, mozna je takze kisi¢. Jajo kiszone to popularna przekaska do
piwa w krajach anglojezycznych, a takze w Niemczech. W trakcie gotowania
i studzenia jaj przygotowujemy marynate. Ocet z dodatkiem startego imbiru, ziaren
pieprzu i ziela angielskiego doprowadzamy do wrzenia i gotujemy przez 10 minut na
wolnym ogniu. Po wystudzeniu i obraniu jaj, wystudzeniu zalewy i zdobyciu wystar-
czajgco duzego stoika, kisimy jaja w zalewie, szczelnie je zakrecajac. Jaja mozna tak
przechowywac przez kilka miesiecy. W Niemczech do stoja z zalewa dodaje sie po-
krojona w pidrka cebule, gorczyce i musztarde. Mozna takze dodac pokrojone bura-
ki, ktore zabarwig jaja na czerwono lub papryczke jalapeno, by zaostrzyc¢ ich smak.

Jaja solone kacze

6 kaczych jaj
1szklanka grubej soli
3 szklanki wody

To sposdb konserwowania jaj rodem z dalekiej Azji. Tak przygotowane jajo
ma ptynne biatko i Sciete zdttko, ktdre wykorzystuje sie do ciasteczek ksiezycowych.
Jaja mozna tez spozywad w catosci, po ugotowaniu, jako dodatek do tradycyjnych
azjatyckich dan z ryzu. Podajemy przepis na jaja solone domowej roboty, ktdry jest
jeszcze prostszy niz na jaja kiszone. Wystarczy rozpusci¢ szklanke soli w trzech
szklankach wody, zagotowad, ostudzic i dodac surowe jaja kacze w skorupkach. Tak
przygotowana solanke zamykamy, obcigzamy ciezkim naczyniem, tak samo jak za-
mykamy kamionke z ogdrkami kiszonymi. Jaja czekaja cierpliwie 3-4 tygodnie, a my
w tym czasie kombinujemy jak je podac.
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Jaja stuletnie

W tym wypadku rezygnujemy z podania przepisu na rzecz przedstawienia ku-
linarnej ciekawostki. Jajo stuletnie to kolejny, nieco ekstremalny sposéb konserwo-
wania jaj rodem z Chin. Surowe kurze lub kacze jajo umieszcza sie w blaszanym po-
jemniku wypetionym roztworem z herbaty, gliny, niegaszonego wapna, soli, fusek
ryzowych i wody. Nastepnie pojemnik zostaje szczelnie zamkniety na okres stu dni.
W tym czasie zachodzi proces gaszenia wapna, a jaja zostajg ogrzane, a nastepnie
wystudzone. Skorupke otula szczelna warstwa osadu, ktdra zabezpiecza jajo przed
zepsuciem i uszkodzeniem. W trakcie procesu, zéttko nabiera ciemnozielonego ko-
loru lub szarzeje, natomiast biatko staje sie ciemnobrazowe, galaretowate, przezro-
czyste oraz bez smaku. Otworzone stuletnie jajo urzeka koneserdéw, a odrzuca ama-
torow silnym siarkowym i amoniakowych aromatem. Znawcy przechowuja po kilka
réznych jaj, przez wiele lat, uwazajac, ze sg niczym wino, im starsze, tym lepsze.

Jaja zielone

jaja

sok z czerwonej kapusty

pieprz

sol

Uspokajamy wszystkich, ktorych mdli na sama mysl o kolejnym sposobie

konserwowania jaj. Ten przepis to idealny pomyst na primaaprilisowy zart lub, jesli
nie chce nam sie czeka¢ caty rok, np. na lanoponiedziatkowe sniadanie. Przyrzadzi-
my jaja sadzone w kolorze zielonym! By sztuczka sie udata, musimy wybic jaja i od-
dzieli¢ z6ttka od biatek. Nastepnie do biatek dodajemy nieco soku z czerwonej ka-
pusty i delikatnie mieszamy. Tak spreparowane biatko wylewamy na rozgrzang i
nattuszczong patelnie, a w sam srodek wktadamy zdttko. Doprawiamy solg
i pieprzem. W trakcie smazenia, biatka powinny nabrac zielonej barwy.
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Jaja nie tylko kurze

W wiekszosci zebranych przepiséw gtéwng role odegrato jajo kurze. Cho¢
niepodzielnie krdlujace na stotach swiata i nieznoszace konkurencji, jajo prosto od
kury nie wyczerpuje jajecznych propozycji, a samo w sobie réwniez moze nas niezle
zaskoczyd. Przyjrzyjmy sie blizej jajecznemu swiatu.

Autor: PDPhoto.org, Zrédto
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Jaja kurze

Klasyka i klasa sama w sobie. Kurze jaja klasyfikujemy uzywajac oznaczen li-
terowych i cyfrowych. Do sprzedazy detalicznej trafiajg wytacznie jaja klasy A.
W zaleznosci do rodzaju chowu drobiu dostajg odpowiednia cyferke. Jaja 01 to jajo
pochodzace z hodowli przyjaznej kurom, czyli kolejno jaja od kury z farmy ekolo-
gicznej oraz z wolnego wybiegu. Jaja 2 i 3 to jaja z chowu scidtkowego oraz jaja
z chowu klatkowego. Jaja s3 takze znakowane ze wzgledu na rozmiar, standardowo
od XL do S. Kultura ludowa zywo reagowata na rozmaite jajeczne anomalie i tak au-
torstwo jaj pozbawianych zéttek przypisywano kogutowi.

Jaja gesie

Wyraznie wieksze od jaj kurzych, z ledwoscig mieszczace sie w dioni. Jaja ge-
sie zawierajg wiecej ttuszczu niz jaja kurze, s3 ciezkostrawne i oleiste w smaku, chod
bardzo pozywne. Czesciej uzywane do wypiekdw niz np. do jajecznicy. Ze wzgledu
na twardszg skorupke idealnie nadaja sie i na wydmuszki, i na pisanki. Moze warto
zaptaci¢ troche wiecej i udekorowac swigteczny koszyczek pisanka w rozmiarze XL?

Jaja kacze

Poznalismy przepis na solone jajo kacze. Z kaczego jaja powstaje takze balut,
czyli tradycyjna i budzaca groze potrawg wielu kuchni wschodnioazjatyckich. Balut
to ugotowane jajo z w petni rozwinietym kaczym zarodkiem i jako takie uznawany
jest za wielki przysmak. Jaja kacze majg duze i geste z6ttka, tradycyjnie wykorzy-
stywano je do wypiekdw, a takze makarondw.
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Jaja przepidrcze

Czyli jaja w rozmiarze XS. Trzykrotnie mniejsze od kurzych, z nakrapiang sko-
rupka o niezréwnanym smaku i wtasciwosciach odzywczych oraz z obnizong zawar-
toscig cholesterolu s3 doskonata alternatywa dla osdb z alergia na kurze biatko. Jaja
przepidrcze mozna wykorzystywac tak samo jak jaja kurze, szkoda by byto jednak te
maleristwa rozbija¢ na jajecznice. Lepiej podacd ugotowane na miekko (1 minuta) lub
na twardo (3 minuty) i cieszy¢ zaréwno podniebienie jak i wzrok.

Jaja strusie

Pora na jaja w rozmiarze 3XL. Najwiekszy na swiecie ptak sktada najwieksze
na swiecie jaja. Gars¢ faktéw: waga - 1650 g, w czym biatko — 1000g, a zéttko 320g,
ajest to przeciez jedna komodrka! Jaja strusie majg 2-3mm skorupke, czyli 10 razy
grubsza niz jajo kurze. Najczesciej spozywane w RPA. Na miekko gotujemy takie jajo
45 minut, a na twardo dwa razy dtuzej. Do rozbicia skorupki przydadza sie dtuto,
mtotek czy nawet wiertarka. W naszych rodzimych stronach podaje sie jaja strusie
na specjalne okazje jako jaja faszerowane, badz jajecznice, ktdra potrafi wykarmié
nawet 10 osdb. Cena takiej egzotyki waha sie w granicach 50 ztotych, co ciekawe
Wielkanoc to czas zwiekszonego popytu na takie cuda.

Bez jaj

Co poczac¢ gdy jaj nie jemy? Przedstawiamy kilka zamiennikdw jaj w sam raz
dla oséb z alergiami lub wegan.

Jaja uzywane do ciast

Jaja uzywane w ciastach s3g stosunkowo najtatwiejsze do zastgpienia. Czasem
wystarczy doda¢ odrobine wiecej wody lub oleju. | tak w przypadku ciasta na piero-
gi odrzucenie jaj sprawi, ze ciasto bedzie delikatniejsze. W przypadku wypiekdw
stodkich, jaja pomoze nam zastapic¢ puree z dyni, banana, czy jabtka. Przyjmuje sie

62



Smaker.pl poleca: 95 pomystow na jajka!

zasade 1/4 szklanki puree zamiast 1 jajka. Warto tez skorzysta¢ z tofu, ktére samo
w sobie jest neutralne i chetnie przyjmuje smak otoczenia. Mozna takze wykorzy-
sta¢ puree ziemniaczane. Z pomocg przyjdzie nam takze maka. Petna tyzka maki
sojowej lub kukurydzianej oraz 1-2 tyzki wody zastgpig 1 jajko. Mozna takze porato-
wac sie maka ziemniaczang, tu jednak trzeba postepowac delikatnie, by wypiek nie
okazat sie zbyt twardy. Jaja mozna takze zastapi¢ siemieniem Inianym. Zmielong na
make tyzke siemienia, moczymy przez kilka chwil w 2-3 tyzkach wody, ewentualnie
ze szczypta proszku do pieczenia.

Jaja jako dodatek sklejajacy

Czyli jaja uzywane do kotletdw, czy réznych wysmazanych plackéw. Oprécz
wyzej wymienionych sposobdw, oczywiscie z pominieciem owocdéw, z pomoca
przyjda nam zaparzone pfatki owsiane. Kasza manna nie tylko pomoze nam sklei¢
mase, ale takze jg zagesci, podobnie jak butka tarta - nalezy jednak zwrdci¢ uwage
z jakiego jest pieczywa, moze bowiem kry¢ w sobie jaja.

Jaja do panierki

Czasami wystarczy zrezygnowac z jajka i obtoczy¢ potrawe w samej butce
tartej lub mace. Taka panierke mozemy wzbogaci¢ ptatkami zbozowymi lub seza-
mem. Mozemy takze pokusi¢ sie o rozrobienie maki kukurydzianej lub maki razo-
wej z wodg i szczypta soli. Potrawy obtoczone w takiej mieszance mozna dodatko-
wo oprodszyc butka tartg i wysmazad, jak w regularnej panierce.
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