PORADNA

Varime s Vozkou

Rychle a jednoduse

Pokrmy, jejichz priprava vozickari
nezabere moc prace a namahy.
Uvitame, kdyz svymi recepty
prispéjete i Vy!

VELIKONOCNi MENU
Vejce na nékolik zptisobu
Velikonoéni nadivka
Ctenarka doporuéuje: Zeliiaky

K  Velikonocim
a velikono¢nimu me-
nu patfi vejce. A at’
uz zdobite vejce vy-
fouknutd nebo natvr-
do uvafena, vzdy
jich prosté¢ doma né-
jaké to mnozstvi zbu-
de. ZkuSené hospo-
dynky je pouziji napf.
k peCeni nebo po vzoru milostivé pani
Rettigové ,,vraz do toho kopu vajec” si
s nimi néjak poradi. Nicméné vam né¢ko-
lik jednoduchych vajecnych receptli na-
bidnu a ptfidam par jarnich typicky veli-
konocnich, le¢ i béhem jiného rocniho
obdobi pouzitelnych receptll na nadivky
a placky.

Nase rady

Vejce pii vareni nepukne, kdyz ho na
tupém konci propichneme tenkou jehlou
nebo kdyz ptidame do vody 1zicku soli.

B Pokud vejce ihned po vareni zchladi-
me proudem studené vody, skofapka jde
krasn¢ sloupnout a bilek zlstane nepo-
Skozeny.

B Prasklé vejce uvafime tak, ze ho vlo-
zime do cednicku a drzime nad parou. Po
né¢kolika minutach se bilek zpevni, a vejce
mizeme dovarit ponotené ve vode.

B Vejce vafime natvrdo 8§—10 minut, na
polomékko 4-5 minut, na mékko 2,5-3
minuty. Cas vafeni se poéiti od chvile,
kdy po vlozeni vajec do horké vody zaci-
na var. Déle vejce nevafime, jinak se
uvolnuje sira, Zloutek zezelena a vejce je
nevzhledné.

B Uvaiené oloupané vejce vydrzi déle,
kdyz ho dame do hrnicku s osolenou stu-

denou vodou a ulozime do chladnicky.

B Vejce uvafené natvrdo rozkrojime
rychleji a snadno na platky, kdyz ntz
namoc¢ime do vafici vody a otfeme had-
rem. Mame-li krajet vice vajec, opakuje-
me postup nékolikrat.

Pulky vajec ozdobené lososi
pénou

Poti‘ebujeme: 6 vajec, krabicku uze-
ného lososa (75 g), lze pouzit i mnohem
levnéjsi drcenou tresku ald losos, 100 g
masla, 1zicku citronové $tavy, sekanou
pazitku.

Postup: Oloupana vejce na Spickach
rovné skrojime, aby, az vejce rozpulime,
nam jednotlivé pllky dobie staly. Pak
vejce napii¢ rozkrojime na dvé stejné
pulky a vyjmeme z nich zloutky. Maslo
utfeme do pény, pfidame sitem protfené
zloutky a sitem protfeného lososa, poka-
peme citronovou $tavou a vse dukladné
vyslehame. Lososovou pénou plnime dul-
ky rozptlenych vajec a vrSek ozdobime
pazitkou.

Nas tip: jako pfilohu muzete koupit
tyCinky z listového tésta.

Zapékana vejce

Potiebujeme: 8 krajickd bilé housky,
4 vejce natvrdo, 200 g masla, 200 g hlad-
ké mouky, 1/8 1 mléka, 1 syrovy Zloutek,
30 g strouhaného syra, stl, zelenou petr-
zelku, 80 g masla na housku.

Postup: Krajicky bilé housky opece-
me na panvicce, jemné potfeme maslem,
poklademe natvrdo uvafenymi a na platky
nakrajenymi vejci a osolime. V kastrolku
pfipravime z masla a hladké mouky svét-
lou jisku, zalijeme mlékem, povaiime do
zhoustnuti. Pfisolime a vmichame 1 Zlou-
tek. Smési potfeme veky, posypeme je
strouhanym syrem a ddme do teplé trouby
na n¢kolik minut zapéct.

Sazena vejce

Velmi oblibenou upravou vajec jsou
samoziejmé i vejce sazena neboli volska
oka. Némci tomu fikaji Spiegelei (zrca-
dlové oko) a mnoho vytvarnikti (naptiklad
Salvador Dali) povazovalo takto upravena
vejce za nejkrasnéjsi obraz. Sazena vejce
se podavaji s ¢ockou, s koprovou omac-
kou nebo jako soucast anglické snidané.
Lze je podavat dal$imi originalnimi zpt-
soby.

Velikonoéni nadivka
S uzenym masem

Potitebujeme: 5 housek, 250 ml mlé-
ka, muskatovy kvét, sul, 4 vejce, 400 g
vareného uzeného masa, petrzel, olej na
vymazani zapékaci misy.

Postup: Uzené nakrajime na malé
kostky. Na kosticky nakrajime housky
a prelijeme mlékem. Po chvili z nich vy-
mackame prebytecnou tekutinu a pridame
k masu. Ochutime nasekanou petrzelkou,
muskatem a osolime. Z vajec oddélime
bilky, Zloutky rozslehame a pfilijeme k ma-
su. Dikladné promichame.

Z bilkd uslehame snih a lehce jej vmi-
chame do pfipravené smési. Nadivku
urovname do vymazané zapékaci misy.
Vlozime do trouby a peceme na 190 °C
asi 30—40 minut dozlatova.

Priprava nadivky je velmi jednoducha
a vSe zalezi na tom, co mame radi. Mu-
zeme zapékat variantu bez masa i s ma-
sem ¢i uzeninami, pikantni i dietni, s by-
linkami, napf. kopfivami (na jafe udélaji
vasemu télu dobrou sluzbu). Miizeme na-
divku pftipravit lehce ,tekutéjsi a pak ji
pridat k uvafenym brambortim jako hlavni
poledni nebo vecerni jidlo. Mtiizeme expe-
rimentovat. Smichame zakladni suroviny
s tim, co nam chutna a zape¢eme.

Zelnaky — rychlovka na plech

O velmi zajimavy recept se s nami po-
délila nase pravidelnd c¢tenarka Jarmila
Temerova. Poslala ndm recept na Zelia-
ky a dopsala k tomu: ,,Je to rychlovka na
plech, levna a miiamozni...

Pottebujeme: 1/2 hlavky zeli, 1 vr-
chovaty hrnek hrubé nebo polohrubé
mouky, 2 vejce, 1/2 hrnku mléka, olej,
salam (podle chuti, mGze byt i uzené nebo
anglicka slaninka, nemusi byt ale vibec),
stl (zelhaky si vezmou docela dost soli),
pepf, podravku, palivou papriku.

Postup: Zeli nastrouhame, piidame
saldm na kosticky, mouku, vejce, mléko,
olej, stl, podravku, mlety pepf a trochu
palivé papriky. Je mozné podle potieby
pridat mouku, té€sto by mélo trochu ,,tah-
nout® a nemélo by ho byt moc — zeli
i salam musi byt dobie vidét. Smés dame
na plech s pecicim papirem, urovname do
placky a pe¢eme cca 30 minut v pedehia-
té troub€ na 180 °C (to pfi pouziti horko-
vzdusné trouby, program kola¢). Po upe-
¢eni nakrajime a podavame.

Dobrou chut’ a prijemné Velikonoce
preje Blanka!
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