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Tadeusz Trziszka

19. Potrawy z jaj
— wybrane przepisyi receptury

W literaturze kucharskiej i gastronomicznej jaja stanowia jeden z waz-
niejszych sktadnikow znakomitej iloSci potraw, co zwiazane jest z naturalny-
mi wlasciwosciami funkcjonalnymi ich tresci. W aspekcie dietetyki jaja na-
leza do surowcow niskokalorycznych przy jednoczesnie wysokiej wartosci
odzywczej. Najwazniejszymi ich walorami wykorzystywanymi w praktyce sa:
zdolnosci spulchniajace, emulgujace oraz wiazace. Jaja naleza do jednych z naj-
bardziej wdziecznych elementow dekoracyjnych, bardzo czesto wykorzystywanych
przez renomowane i profesjonalne zespoty kucharskie najlepszych hoteli i re-
stauracji. Mozna zaznaczy¢, ze nie ma innego o tak wielofunkcyjnych wlasciwo-
Sciach i doskonatosci kulinarnej surowca. Zgodnie z najnowszymi osiagnieciami
nauki oraz w oparciu o najswiezsze publikacje licznych osrodkow naukowo-
-badawczych na Swiecie, brak jest przeciwwskazan odnosnie konsumpcji jaj ze
wzgledu na obecnosc¢ cholesterolu (patrz rozdzialy 1 i 6). Problem cholesterolu
dotyczy wylacznie ludzi chorych z defektem metabolicznym.

Wsréd potraw z jaj ujmujacych liczne przepisy i receptury mozna podjac pro-
be dokonania okreslonej systematyki uwzgledniajacej stopien wykorzystania tego
surowca.

1. Potrawy pelnojajeczne, 2. Potrawy z wysokim udziatem jaj, w tym omlety,
kotleciki, zapiekanki, 3. Zupy z udzialem jaj, 4. Salatki, 5. Sosy, 6. Desery, 7. Wy-
pieki, 8. Napoje z udziatem jaj.

Zaprezentowane ponizej przepisy i receptury na bazie surowca jajczarskiego
stanowia pewna kompilacje znanych przepisow polskiej kuchni, z uwzglednieniem
aspektow regionalnych. Ponadto zaprezentowano atrakcyjne potrawy z jaj kuchni
czeskiej, potudniowo- i zachodnioeuropejskiej, azjatyckiej i amerykanskiej. Litera-
tura zrodtowa zostala podana globalnie na koncu rozdziatu.



Potrawy petnojajeczne

Jaja na miekko

metoda 1

Jaja wlozy¢ do goracej wody (uprzednio przektuc¢ skorupe na tepym koncu, przykryc
i gotowac przez 3—4 minuty. Ugotowane na miekko jaja wyjac lyzka. Mozna je podac
zawiniete w plocienna serwetke, aby nie ostygly. Jaja gotowane na miekko mozna
takze podawac ,po wiedensku”. W tym przypadku nalezy odtupac czes¢ skorup-
ki i przela¢ zawartoS¢ jaja przy uzyciu lyzeczki — do ogrzanej szklanki. Na porcje
przeznacza sie 1-2 jaja. Do jaj w szklance dodaje sie sol i lekko stopione masto.
Metoda 2

Jaja wlozy¢ do zimnej wody i ogrzewac¢ doprowadzajac do zagotowania. Nie dopusz-
czajac do intensywnego wrzenia wody jaja gotowac przez 3 minuty. Nastepnie wyjac
z goracej wody i schlodzi¢, aby nie ulegly zbytniemu zestaleniu.

Jaja w koszulkach

Umyte jaja wybi¢ pojedynczo do filizanki i ostroznie przela¢ do lekko wrzacej,
osolonej i minimalnie zakwaszonej wody (na 1 1 wody — tyZeczka soli i tyzka octu).
Gotowac na malym ogniu, aby woda bardzo lekko wrzata, przez 3-4 minuty. Sciete
jaja wyjmowac ostroznie lyzka cedzakowa. Jaja w ,koszulkach” podaje sie zwykle
polane goracym sosem, np. pomidorowym, koperkowym, pietruszkowym, chrzano-
wym itp. — do ziemniakow, kasz lub klusek, z dodatkiem warzyw.

Jaja na po6tmiekko (mollet)
Gotuje sie podobnie jak jaja na miekko, tylko dluzej: 5-6 minut, wskutek czego
biatko scina sie catkowicie, a zottko pozostaje potptynne.

Jaja na twardo

Jaja nalezy wlozy¢ do wrzatku z dodatkiem soli lub soku z cytryny na 10 minut.
Po ugotowaniu schlodzi¢ w zimnej wodzie (latwiej obiera si¢ skorupka). Innym
sposobem gotowania jaj na twardo jest pozostawienie ich w naczyniu z zimna
woda i ogrzewanie. Kiedy woda zacznie wrze¢ nalezy zestawi¢ naczynie, przykryc
pokrywa, owinac recznikiem i pozostawi¢ na 10-15 minut. Nastepnie jaja schlodzi¢
w zimnej wodzie.

Jaja sadzone

Masto lub inny tluszcz rozgrza¢ na patelni. Jaja wybija¢ pojedynczo (zoitko nie
powinno sie rozlac). Bialko (tylko!) posypac sola oraz pieprzem. Zoéttka nie nalezy
posypywac przyprawami, gdyz straci polysk i ulegnie pomarszczeniu.

Jajecznica

Jaja wybi¢ do naczynia, doda¢ wody lub mleka, posoli¢, wymiesza¢. Na patelni
rozgrzac tluszcz, wla¢ wybite jaja i usmazyc¢ na niezbyt rozgrzanej kuchence, stale
mieszajac. Jajecznice posypac pietruszka lub szczypiorkiem.



Potrawy z wysokim udziatem |aj

Omlety

Wsrod potraw z jaj na szczeg6lna uwage zastuguje szeroka grupa asortymentowa
omletow. Omlety sa odmiang jaj smazonych. Ze wzgledu na sposob przygotowania
dzielg sie¢ na naturalne i biszkoptowe. Mase na omlety naturalne sporzadza sie
podobnie jak na jajecznice. Rozbite jaja miesza sie z dodatkiem wody albo mleka,
soli i wylewa sie na cala powierzchnie patelni — na stopione masto lub margaryne.
Omlet biszkoptowy przyrzadza sie z zéltek polaczonych z piang ubitg z biatek,
dzieki czemu jest on bardziej pulchny niz omlet naturalny. Do omletu biszkopto-
wego mozna dodac¢ nieco maki. Omlety smazy sie na wolnym ogniu, na jasnoztoty
kolor. Powierzchnia omletu powinna by¢ lekko Scieta, o galaretowatej konsystencji.
Usmazony omlet zsuwa sie lekko z patelni do potowy, naklada na te polowe na-
dzienie i przykrywa druga potowa, podwazajac ja topatka. Wypelniony nadzieniem
omlet ma ksztalt duzego pieroga. Jako nadzienia do omletow moga by¢ stosowane
rozne warzywa gotowane (kalafiory, szpinak, groszek, brukselka, marchew), sma-
zone i duszone, w tym grzyby, farsz z miesa (rys. 15.1). Omlety biszkoptowe mozna
rowniez nadziewac¢ Swiezymi owocami lub konfiturami, albo polewac slodzonym
sokiem owocowym. Omlety przygotowuje sie¢ bezposrednio przed spozyciem i podaje
na goraco, gdyz juz po krotkim czasie traca pulchnosc i soczystosc¢. Gorace omlety
wyktada sie bezposrednio na talerze lub ogrzany pétmisek i obklada na przyktad
warzywami. Omlet biszkoptowy ze slodkim nadzieniem posypuje sie cukrem pudrem.
Mozna takze podawac¢ do niego stodki sos owocowy lub pola¢ sokiem.

Rys. 15.1. Omlet z nadzieniem



Omlet naturalny

2 jaja, 2 tyzki mleka lub $mietany, sol

Jaja umy¢, wybi¢ do miski, dodac¢ do smaku s6l, mleko lub $§mietanke, rozbi¢ na
jednolita mase. (Jezeli chcemy przyrzadzi¢ tzw. omlet mieszany mozemy dodac
przygotowane warzywa lub kawalki wedlin). Rozgrza¢ masto na patelni, wla¢ mase
jajeczna i powoli ogrzewac. Gdy warstwa przylegajaca do patelni zetnie sie, odsu-
wac ja delikatnie lopatka i pozwoli¢ splynac plynnej masie na dno patelni. Gotowy
omlet bez dodatkow nadziewa sie wczesniej przygotowana mieszanka, sktada na
pol i podaje na goraco.

Omlet biszkoptowy

4 jaja, 4 dag maki, 2 dag ttuszczu, sél do smaku

Jaja wybic¢ oddzielajac zottka od biatek. Zoltka rozmieszac, posoli¢, natomiast
bialka ubi¢ na sztywna piane. Zottka wymieszac ostroznie z piang, dodac¢ przesia-
na make, wymieszac, wla¢ na rozgrzany na patelni ttuszcz i smazy¢. Sciety omlet
mozna jeszcze wlozy¢ na kilka minut do goracego piekarnika i wyjac¢ go po lekkim
zarumienieniu. Mozna go nadziewac roznymi dodatkami.

Omlet serowo-jarzynowy

2 jaja, sol, pieprz, tyzka zimnej wody, 1 dag masta, 2 plasterki sera topionego, 3 tyzki
zielonego groszku, 1 plasterek gotowanej szynki, maggi

Wybite jaja, s6l, pieprz i wode dokladnie wymieszac¢. Masto rozgrzac na patelni. Mase
jajeczna przelac na patelnie i rowno rozprowadzi¢. Usmazy¢ omlet w ten sposob, aby
jego dolna czesc¢ byta lekko zarumieniona, a gérna jeszcze sie nie Scieta. Na omlet
natozy¢ plasterki sera, szynke i zielony groszek. Patelnie przykry¢ i smazy¢ 1-2 min
— do chwili stopienia sie sera. Omlet wylozy¢ na talerz, posmarowac¢ nadzieniem.

Ptonacy omlet

4 jaja, woda lub mleko, 1 dag masta, spirytus

Ubic¢ dobrze tresc jaja, dola¢ pare kropel wody lub zimnego mleka. Wla¢ na gorace
masto, nie przewracac, a podnosic¢ brzegi nozem i tagodnie ogrzewac¢ do momentu
Sciecia masy. Ztozy¢ na poél, wkladajac do srodka: wedline, szpinak lub konfitury
czy grzybki. Polac spirytusem. Zapali¢ i wnieS¢ plonacy.

Jajecznica z pomidorami

4 Swieze jaja, 2 dag ttuszczu (masto, margaryna, bekon), pét szklanki mleka, 2 dag
maki, 2-3 swieze pomidory, sé6l do smaku

Pomidory umy¢, pokroi¢ na grube plastry. Make wymieszac¢ z malg iloScia mleka,
dodac¢ pozostate mleko i jaja, posoli¢, dokladnie rozmieszac. Na patelni rozgrzac
thuszcz, poltozyc¢ plastry pomidorow, podsmazyc¢ po jednej i po drugiej stronie.
Na podsmazone pomidory wla¢ mase jajowa i bardzo ostroznie mieszac, aby nie
zdeformowac plastrow. Jajecznice z pomidorami do positku obiadowego podawac
z ziemniakami, kasza, kluskami, z dodatkiem salatki z warzyw. Do sniadania lub
kolacji mozna podac tylko z pieczywem.

Jajecznica z grzybami

6-8 jaj, 20 dag grzybow prawdziwych lub maslakéw, 5 dag masta, mata cebula,
5 dag stoniny, natka zielonej pietruszki, 2 tyzki mleka

Grzyby oczysci¢, pokroi¢ w paski i udusi¢ na masle z drobno posiekana cebula
i stoning. Gdy sa gotowe wla¢ wybite i wymieszane jaja z dodatkiem mleka i ogrze-
wac dalej mieszajac, az jajecznica odpowiednio stezeje. Posypa¢ drobno posiekanag
pietruszka. Podawac z odsmazonymi ziemniakami i zielona satata.
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Jajecznica z boczkiem

5 jaj, 4 tyzki mleka, 4 tyzeczki maki, 10 dag boczku lub stoniny, zielona pietruszka,
sol, odrobina startej gatki muszkatotowej

Wybic jaja do naczynia, doda¢ mleko, make sol, starta gatke muszkatotowsa i do-
ktadnie wszystko wymieszac. Boczek lub stonine pokroi¢ w kostke, stopi¢, wlac
do niego mase jajeczna i mieszac bez przerwy, aby potworzyly sie drobne kawatki
jajecznicy. Przed podaniem posypac jajecznice zielong pietruszka lub koprem.

Jaja w filizance po andaluzyjsku

4 jaja, 2 strqgki zielonej papryki, 2 strgki czerwonej papryki, 40 dag niezbyt dojrza-
tych miesistych pomidoréw, olej, masto, sél, pieprz, szczypiorek

Pokrojone w kostke pomidory obsmazy¢ w niezbyt goracym oleju. Wczesniej usu-
nac¢ z pomidorow nasiona, papryke umyc, oczysci¢ z gniazd nasiennych, pokroic¢
w kostke, podsmazy¢ na oleju w drugim rondelku i przyprawi¢ do smaku sola oraz
pieprzem. Cztery zaroodporne filizanki lub miseczki wysmarowac roztopionym ma-
stem. Jaja wybic i oddzieli¢ z6ttka od biatek. Do filizanek natozy¢ porcje pomidorow
i papryki, a na wierzch wlac¢ biatko jaja. Calos¢ wstawi¢ do goracego piekarnika
i piec, az sie zetnie biatko. Nastepnie na biatku umiesci¢ surowe zottko i wstawic
do piekarnika jeszcze na 2-3 minuty (26ttko powinno pozostac prawie surowe).
Przed podaniem posypac drobno posiekanym szczypiorkiem. Podawac¢ na goraco.

Jaja zapiekane w ziemniaczanym puree

4 jaja, 1 kg ziemniakéw, 5 dag masta, szklanka mleka, sél, 20 dag gotowanej szynki
konserwowej, gatka muszkatotowa

Umyte ziemniaki ugotowac¢ w hupinach, nastepnie obrac i przetrzec przez sito. Do
przetartych ziemniakow dodac¢ mleko, lyzke masta, zetrze¢ odrobine gatki musz-
katolowej. Na koncu wsypac posiekana szynke. Catos¢ przyprawi¢ do smaku solg
i doktadnie wymieszac. Ciepla mase natozy¢ do strzykawki do zdobienia tortow
z gwiezdzista koncowka i wycisnac 4 ,,gniazdka” do naczynia zaroodpornego wysma-
rowanego mastem. W kazde gniazdko wbic¢ jedno jajo. Tak przygotowang potrawe
wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec az zetna sie biatka. Podawac z duza iloscia
surowek lub pikli. Jest to bardzo dekoracyjna i pozywna potrawa, doskonata jako
jednorazowy positek.

Zapiekanka jajowa po grecku

8 jaj na twardo, 50 dag miesistych pomidoréow obranych ze skérki, 2 liscie selera,
1 duza cebula, soél, pieprz, olej

Drobno posiekang cebule podsmazyc¢ na niewielkiej ilosci oleju, doda¢ posiekane
w ¢wiartki pomidory, posiekane liscie selera. Catosc¢ przyprawi¢c do smaku sola,
pieprzem oraz bazylia i dusi¢ na wolnym ogniu przez ok. pél godziny, po czym
zmiksowac lub przetrzec przez sito. Jaja przekroi¢ wzdtuz na potowki. Do naczynia
zaroodpornego natozy¢ pare tyzek sosu warzywnego, pouktadac¢ na nim jaja ptaska
strong w doél. Polac reszta sosu, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i zapiec. Poda-
wac bezposrednio po ogrzaniu.



Jaja na twardo po hiszpansku

6 jaj na twardo, 10 dag pomidoréw przetartych przez sito, 1/2 szklanki $mietanki,
1 lyzka musztardy, odrobina sosu Tabasco lub ostrej pasty paprykowej, 2 zabki
czosnku, 5 tyzek oleju, sol

Jaja obrac ze skorupek, przekroi¢ wzdtuz na potowki i utozy¢ na potlmisku pta-
ska powierzchnig w dol. Sporzadzi¢ sos: w naczyniu rozgrzac olej, zeszkli¢ zabki
czosnku (po czym usunac), dodac¢ pomidory i smazyc¢ je przez kilka minut. W tym
czasie musztarde polaczy¢ ze smietanka, przyprawi¢ do smaku solg oraz sosem
Tabasco, dodac¢ do pomidorow i wymieszac. Calos¢ ogrzewac na Srednim ogniu przez
ok. 15 minut. Jesli sos wydaje nam sie zbyt gesty, mozna rozcienczyc¢ go niewielka
iloscig wody. Gotowym sosem podlac jaja. Podawac bezposrednio po przyrzadzeniu.

Zapiekanka ,,a la Rossini”

8 jaj, 5 dag przecieru pomidorowego lub 50 dag pomidoréw przetartych przez sito,
2 baklazany Sredniej wielkoSci, 5 dag tartego sera (parmezan lub ementaler), olej,
masto, sol, pieprz, trufle

Umyte baklazany obrac i pokroi¢ w kostke, po czym dusi¢ je na odrobinie masta
przez S minut. Przyprawic sola, pieprzem. Jaja rozmieszac, lekko posoli¢. Na duzej
patelni rozgrzac olej i usmazyc¢ 2 omlety. Baklazan rozdzieli¢ na 2 czesci, polozyc
na Srodku omletow (po surowej stronie). Omlety zwinac¢ w rulon, wlozy¢ do wysma-
rowanego mastem naczynia zaroodpornego. Posypac tartym serem i polac przecie-
rem pomidorowym rozcienczonym woda do konsystencji sosu. Calos¢ wstawi¢ na
10 minut do Srednio nagrzanego piekarnika. Przed podaniem posypac pokrojonymi
w cienkie plasterki truflami (rys. 15.2).

@@

Rys. 15.2. Zapiekanka ,a la Rossini”



Ziemniaki faszerowane jajami

8 jaj, 8 duzych ziemniakdéw, 8 plasterkéw sera edamskiego lub ementalera, 10 dag
masta, sol, pieprz, natka pietruszki

Ziemniaki oczysci¢ doktadnie pod biezaca wodg i ugotowac¢ w tupinach ostroznie,
by ich nie uszkodzi¢. Nastepnie z kazdego ziemniaka Sciac¢ poziomo ,pietke”. Pozo-
stala czes¢ wydrazyc, tak by wewnatrz zmiescito si¢ wybite jajo. Do wydrazonych
ziemniakow natozyC po tyzeczce masta, odrobinie soli i pieprzu oraz po plasterku
sera, na koncu wbi¢ po jednym jaju, tak aby zéttko pozostatlo w calosci. Resztka
masta wysmarowac naczynie zaroodporne i ulozy¢ w nim nafaszerowane ziemniaki.
Miedzy ziemniakami umiesci¢ pokrojone w kostke Sciete uprzednio pietki i wydra-
zony miazsz. Catos¢ wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec na Srednim ogniu
poki nie zetng sie jaja. Przed podaniem posypac posiekana drobno natka pietruszki.
Podawac na goraco z duza iloscig satlatek sezonowych (rys. 15.3).

Rys. 15.3. Ziemniaki faszerowane jajami
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Kotleciki z jaj.

6 jaj, 2 dag tluszczu (masto, margaryna), Sredniej wielkosSci cebula, mata butka
pszenna, pot szklanki mleka, tarta butka, 4 dag ttuszczu do smazenia, sol, pieprz
do smaku

Jaja ugotowac na twardo (jedno zostawic¢ surowe), obrac ze skorup. Bulke namoczyc¢
w mleku, odcisnac. Cebule obrac, optukac, drobno pokroi¢, usmazyc¢ z matg iloscia
thuszczu na jasnoztoty kolor. Butke i jaja przepuscic przez maszynke, doda¢ surowe
jajo, cebule, sol, pieprz, doktadnie wymieszac. Z masy formowac nieduze kotleciki,
obtaczac w tartej bulce i smazy¢ po obu stronach na rozgrzanym na patelni ttuszczu.
Usmazone kotlety ostroznie zdejmowac lopatka, gdyz tatwo sie¢ krusza. Kotleciki
podaje sie zwykle z ziemniakami i sosem pomidorowym lub szczypiorkowym oraz
z dodatkiem warzyw.

Suflet na grzankach z pieczarkami

8 jaj, 8 kromek butki, 20 dag pieczarek lub innych grzybéw, natka pietruszki, 8 dag
masta, sol, pieprz, 1 szklanka $mietany, 8 dag tartego sera

Kromki bulki przypiec na masle. Na pozostalym masle udusic posiekane w plasterki
grzyby wraz z drobno posiekang natka pietruszki, przyprawi¢ do smaku sola i pie-
przem. Kromki ulozy¢ wzdtuz scianek okragtej formy, na nich umiesci¢ duszone
grzyby. Pusty Srodek formy wypelnic zéttkami utartymi z 1-2 lyzkami Smietany oraz
tartym serem. Biatka z dodatkiem odrobiny soli ubi¢ na sztywna piane i nalozyc
na butke z grzybami. Calos¢ piec na srednim ogniu przez 4-5 minut. Potrawa jest
najlepsza, gdy zoltka tylko lekko sie zetna. Podawac z satatkg wiosenna.

Jaja faszerowane w skorupach

4 jaja, tarta butka do posypania, poét malej Swiezej butki, 2 tyzki mleka do namo-
czenia bulki, 2 dag $mietany, szczypiorek (koperek), sél do smaku, 2 dag ttuszczu
do smazenia

Ugotowane na twardo i ostudzone jaja przekroi¢ w skorupce ostrym nozem wzdtuz
na polowki, wyjac ostroznie zoltko z bialkiem, pozostawiajac potowki pustych
skorupek. Jaja posiekac drobno lub przepusci¢ przez maszynke razem z bulkg
namoczona w mleku. Do masy z jaj dodac tyzke posiekanej zieleniny, potowe tar-
tej bulki, Smietane i s6l; dokladnie wymieszac. Gotowa mase natozy¢ do pustych
skorupek, przylozy¢ do tartej buitki lekko przyciskajac i podsmazy¢ na rozgrzanym
thuszczu. Jaja faszerowane podaje sie na goraco i na zimno, utozone na poélmiski,
w zaleznosci od formy dekoracyjnej, skorupa do dotu lub do gory.

Jaja faszerowane z poziomkami

8 jaj na twardo, 1 szklanka majonezu, 16 poziomek lub drobnych truskawek, otarta
skoérka z cytryny, zielone liscie sataty

Jaja obraé ze skorup, przekroi¢ wzdhuz i wyjac z nich zéttka. Zottka utrzeé z majo-
nezem i nalozy¢ obficie do pozostatych bialek. Nafaszerowane jaja ulozy¢ koncen-
trycznie na talerzu wysltanym liSémi salaty. Przybrac je otarta skorka z cytryny. Na
kazdej potowce jaja umiesci¢ jedna poziomke (bardzo tadnie wygladaja poziomki
z szyputkami). Calos¢ wstawi¢ do lodowki az do chwili podania na stét. Poziomki
(i truskawki) nie sg wcale stodkimi owocami; znakomicie harmonizuja zaréwno ze
stodkimi, jak i pikantnymi potrawami.
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Jaja faszerowane grzybami

8 jaj na twardo, 15 dag grzybow, 1 duza cebula, 1 peczek zielonej pietruszki, 2 lyzki
majonezu, 1/2 szklanki Smietany, 2 tyzki koncentratu pomidorowego, 1 tyzka masta,
sol, pieprz, 1 gtéwka salaty

Cebule zetrzec na tarce, podsmazy¢ na masle, dodac¢ posiekang pietruszke i oczysz-
czone, pokrojone w plasterki grzyby. Catos¢ usmazyc i pozostawi¢ do wystygniecia.
Jaja obrac ze skorup, Sciac¢ szerszy koniec, tak aby je mozna byto ustawic¢ pionowo.
Nastepnie Scia¢ wezszy koniec i wydrazyc¢ tyzeczka zottka. Uciete czubki biatka
i zottka rozgnies¢ widelcem, dodac usmazone grzyby. CatosSc przyprawic sola i pie-
przem, po czym utrzec¢ na puszysta mase. Natozy¢ ja do strzykawki do zdobienia
tortow z gwiazdzista koncowka i napetni¢ wydrazone biatka. Umyte osgaczone liscie
sataty umiescic¢ na potmisku, na nich pouktadac¢ nafaszerowane jaja i pola¢ sosem.
Przygotowanie sosu: majonez potaczyc z przecierem pomidorowym, rozprowadzic¢
taka iloscia $Smietany, by powstal krem o konsystencji sosu tatarskiego. W razie
potrzeby przyprawic sola. Polane sosem jaja wstawi¢ do lodéwki na 1 godzing, po-
niewaz schtodzone nabierajg odpowiedniego smaku.

Zupy z udziatem jaj

Zupa po holendersku

4 jaja, 30 dag miekiszu ciemnego chleba, 1/2 | mleka, 1 szklanka $Smietanki,
1 1 rosotu wotowego (moze byé z kostki), 1 | rosotu drobiowego, gatka muszka-
totowa, soél, pieprz, natka pietruszki

Migkisz pokruszyc¢ i namoczy¢ w mleku. Nastepnie odcisnac dokladnie, przetozyc
do porcelanowej misy, wbi¢ pojedynczo jaja. Calosc utrze¢ na puszystg mase. Do
garnka wlac oba rodzaje rosotu, dodac smietanke oraz przecedzone przez sito mle-
ko, w ktorym moczy! sie miekisz. Zupe przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem oraz
gatka muszkatolowa, po czym gotowac nie dopuszczajac do intensywnego wrzenia
przez 20-25 minut. Na 10 minut przed podaniem, do gotujacej sie zupy klasc tyzka
kluseczki z masy jajeczno-chlebowej. Kiedy wyplyna na wierzch, przetozyc je tyzka
cedzakowa do wazy i zalac zupa. Calosc posypac drobno posiekana natka pietrusz-
ki i od razu podawac. Zupe mozna wzbogacic¢ innymi sktadnikami. Jest to bardzo
stara, czternastowieczna potrawa, niezwykle pozywna i lekkostrawna.

Zupa mysliwska z Grazu

8 jaj, 1 | mocnego rosotu lub bulionu (moze by¢ z kostki), 5 dag szpiku wolowego,
1/2 1 ciezkiego czerwonego wina, 3—4 zqbki czosnku, sél, pieprz

Rosot zagotowac, dodac wino, szpik oraz roztarty czosnek. Jaja rozmieszac widel-
cem, przyprawicC sola, pieprzem i wla¢ do zupy energicznie mieszajac. Gdy zupa
zacznie gestniec, zdjac ja z ogrzewania. Podawac z ciemnym pieczywem. Jest to
bardzo tresciwa, pozywna, ,zimowa” potrawa.
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Zupa z jaj i kukurydzy (przepis chinski)

2 jaja, 1 puszka kukurydzy (25 dag), 1 l wywaru z koSci lub bulionu (moze byc¢ z kost-
ki), szczypta imbiru, szczypta soli selerowej, sol, 1/ 2 tyzeczki biatego pieprzu, 1 tyzka
sake lub czystej wodki, 2 dag maki kukurydzianej lub ryzowej, natka pietruszki.
Ugotowac wywar z kosci lub bulion, przyprawic imbirem i lagodnie ogrzewac jeszcze
przez 10 minut. Kukurydze osaczy¢, wsypac do zupy, ogrzewac do zagotowania.
W tym czasie s0l selerowa wraz z bialym pieprzem oraz niewielka ilos¢ soli kuchennej
wymieszac z wodka, doda¢ make rozprowadzona odrobing zimnej wody. Zaprawic
zupe i podgrzewac przez 1 minute, az zacznie gestniec, zagotowac. Nastepnie zesta-
wic i wlac¢ rozmieszane jaja, energicznie dalej mieszajac. Przed podaniem posypac
drobno posiekanag natka pietruszki. Prawidlowo przyrzadzona zupa powinna by¢
pikantna (rys. 15.4).

Rys. 15.4. Zupa z jaj i kukurydzy (przepis chinski)

Safatki z udziatem jaj

Stokrotki z jaj po podlasku

5 jaj, 3 dag oleju, sok z cytryn, sol, papryka

Ugotowac na twardo jaja i schlodzi¢ w zimnej wodzie. Gdy zupelnie ostygna, obrac
ze skorup i pokroi¢ w poprzek na cienkie pasterki. Wyjac zottko ostroznie, aby nie
naruszy¢ biatek, majacych ksztalt obraczek. Utozyc¢ je na salaterce wystanej listka-
mi sataty w kotko na ksztatt wianka. Obraczki maja zachodzi¢ brzegami jedna na
druga. Zo6ttka utrzeé na gladka mase z olejem i mala lyzeczka soku cytrynowego,
sola i odrobing papryki. Mase te nabierac lyzeczka i klas¢ w srodek kazdego kotka
z bialek. Jest to satatka ozdobna i wyglada jak wianek ze stokrotek.
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Satatka z jaj i cebuli

8 jaj na twardo, 4 nieduze ziemniaki ugotowane w tupinach, 1 duza cebula (lub 2 pecz-
ki zielonej cebulki), olej, ocet winny lub sok z cytryny, 1 tyzka musztardy, sol, pieprz
Jaja, ziemniaki oraz cebule obrac¢ ze skorki i pokroi¢ w plasterki. Olej potaczy¢
z octem, musztarda, sola i pieprzem. Na dnie szklanego polmiska ulozy¢ warstwe
ziemniakow, cebuli i jaja, polac¢ niewielka iloScia sosu. Ukladanie warstw kontynu-
owac az do wyczerpania skltadnikoéw. Na wierzchu powinna znalez¢ si¢ warstwa jaj.
Polmisek przykry¢ folig aluminiowa i wstawic¢ na 1-2 godzin do lodowki, aby satatka
dojrzala smakowo. Salatka jest znakomitym dodatkiem do pieczeni na zimno, ryb
oraz szynki wielkanocne;j.

Sosy 7 ja|
Majonez | (tradycyjny)

Na porcje majonezu sktada sie: 1 szklanka oleju, 2 zéttka, szczypta soli i nieco soku
z cytryny.

Zoltka wybi¢ do miski, osoli¢, skropi¢ sokiem z cytryny i uciera¢ powoli, dodajac
po kropli olej. Kiedy masa nabierze konsystencji rzadkiego kremu, olej mozna juz
wlewac cienka struzka, zwiekszajac tempo ucierania. Majonez jest gotowy, gdy
zrobi sie calkiem twardy, ,galaretowaty”. W tej postaci nie ma jednak szerokiego
zastosowania — jest podstawa do sporzadzania licznych sosé6w. Jednorazowo mozna
przygotowac wieksza ilos¢ majonezu i przechowywac go w zakreconym stoiku w lo-
dowce. Jesli pod zakretke stoika nalejemy warstwe oleju, mozemy przechowywac
majonez 1-2 tygodnie. Przed uzyciem nalezy zlac olej. Majonezu nie powinno sie
przechowywac w zamrazarce, gdyz moze si¢ rozwarstwic. Jesli podczas ucierania
majonez sie ,zwarzy”, trzeba zlac olej, a nastepnie do zwarzonego majonezu dodac
Swieze (nie zimne) z6ttko i uciera¢ od nowa, wlewajac stopniowo olej.

Majonez Il

2 jaja, 1/2 szklanki mleka, 6 dag maki, 1/2 szklanki oleju, sél, pieprz

Make wsypac¢ do naczynia i wymieszac na gtadkg mase z dolewanym stopniowo
mlekiem. CaloS¢ ogrzewac na wolnym ogniu, do zgestnienia, ciagle mieszajac.
Kiedy masa osiagnie konsystencje gestego sosu, przelac ja do miksera, wbic jaja,
przyprawic sola, pieprzem i miksowac¢ na wolnych obrotach dolewajac stopniowo
olej. Kiedy olej zwiaze si¢ z masa, miksowac calos¢ na wysokich obrotach jeszcze
przez kilka sekund. Gotowy majonez przetozyc¢ do szklanej miski i w zaleznosci od
tego, na jaki kolor chcemy zabarwi¢ majonez i do czego zostanie zuzyty, dodac do
niego drobno posiekana natke pietruszki, swieze listki bazylii, przetarty przez sito
Swiezy pomidor lub ugotowany burak, szafran, musztarde, curry itp.

Sos szampanski

4 jaja, 5 dag, masta, 8 dag maki, 1 szklanka wytrawnego szampana, sol, pieprz,
proszek truflowy (wg gustu)

Make przysmazyc¢ lekko na masle, zala¢ szampanem i energicznymi ruchami rozmie-
szaC na gladka mase. Przyprawic sola, pieprzem, proszkiem truflowym i pozostawic
do przestygniecia. Nastepnie wbi¢ do masy zottka (pojedynczo) i dodac ubita piane
z bialek z dodatkiem szczypty soli. Gotowy sos Swietnie nadaje sie¢ do gotowanych
mies, ryb oraz satatki grzybowe;j.



Sos rzymski

3 jaja na twardo, 1/2 szklanki oliwy z oliwek, 8-10 wypestkowanych oliwek, 4 orze-
chy, 2 zabki czosnku, 1 peczek zielonej pietruszki, szczypta cynamonu, soél, pieprz
Jaja zetrze¢ na tarce lub przetrzec¢ przez sito, wlozy¢ do glebokiego naczynia za-
roodpornego i uciera¢ dodajac stopniowo oliwe. Oliwki, czosnek, pietruszke oraz
orzechy drobno posiekac i dodac¢ do masy jajecznej. Calos¢ przyprawi¢ do smaku
sola, pieprzem oraz cynamonem i utrzec¢ na piane. Nastepnie wstawi¢ naczynie na
10 min do wrzacej wody. Gotowy sos powinien mie¢ konsystencje majonezu. Jesli
bylby za gesty, nalezy wstawi¢ naczynie z powrotem do wrzatku, doda¢ do sosu
kilka kropli cieptej wody i dokladnie wymieszac. Sos rzymski znakomicie nadaje
sie do smazonych migs, ryb, dziczyzny. Ten smaczny sos o szczegolnym smaku byt
bardzo popularny w starozytnym Rzymie.

Sos bawarski

4 jaja, 1 zabek czosnku, 4 dag maki, 4 dag masta, 2 tyzki octu winnego, sél, pieprz
Jaja wybic¢ do porcelanowej miski, utrze¢ na gtadka mase z maka i octem winnym,
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Masto roztopi¢ w rondelku, dodac roztarty
czosnek. Kiedy masto mocno si¢ rozgrzeje, wla¢c mase jajeczna. Calos¢ ogrzewac
lagodnie ciagle mieszajac, az osiagnie konsystencje kremu. Podawac bezposrednio
po przyrzadzeniu jako dodatek do duszonych warzyw, gotowanej ryby lub jaj w ko-
szulkach. Gotowy bawarski sos mozna przechowywac¢ w lodowce w zamknietym
stoiku. Jest rowniez smaczny na zimno.

Desery

Krem jajeczny z miodem i migdatami

8 zéttek, 1/2 |l mleka, 5 dag migdaltéw obranych ze skoérki, 5 dag maczki ryzowej,
8 dag miodu, 1/2 szklanki koniaku, 5 dag masta

Migdaty drobno posiekaé¢, mleko zagotowac i przecedzic¢ przez sito. Zottka utrzeé
z miodem, dodac¢ stopniowo maczke ryzowa, gotowane mleko, drobno posiekane
migdaly. Calos¢ wymieszac na gtadka mase, umiescic na niezbyt nagrzanej kuchen-
ce albo nad para i mieszac¢ dodajac stopniowo masto oraz koniak. Gotowac przez
5 minut, po czym zdjac i (mieszajac, by nie utworzy! sie kozuch) nala¢ do miseczek
lub pucharkow. Krem podawac na ciepto lub przestygniety (nie schtadzajac w lo-
dowce) z dodatkiem biszkoptow, rurek waflowych lub wafli.

Krem po normandzku

4 zo6ttka, 11 1/2 szklanki czerwonego burgunda, 10 dag cukru, 1 duza cytryna
Zo6ltka utrze¢ z cukrem w gtebokim naczyniu zaroodpornym, dodajac stopniowo
wino. Calos¢ umiesci¢ nad parg i ogrzewac, nieustannie mieszajac, az masa na-
bierze konsystencji kremu. (Masa nie moze sie zagotowac). Wtedy zdjac ja z pary,
wlac przecedzony sok z cytryny, wymieszac i ogrzewac jeszcze przez kilka minut.
Znowu zdjac z pary, mieszaC energicznie jeszcze przez 2-3 minuty. Podawac na
goraco z bezami migdatlowymi lub waflami.
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Zabaglione — deser z z6ttek

6 zoltek, 4 tyzki cukru, cukier waniliowy, skorka cytrynowa, kieliszek szlachetnego
alkoholu (np. sherry, koniaku, rumu)

Zo6ttka utrzeé¢ z cukrem do biatosci, doda¢ cukier waniliowy, nieco otartej skorki
z cytryny oraz alkohol i uciera¢ dalej w naczyniu ustawionym na parze. Gdy masa
zgestnieje, przetozy¢ do szklanych miseczek. Podawac¢ na goraco.

Ptasie mleczko w r6znych wersjach

6 jaj, 1 l mleka, 1/2 laski wanilii, 15 dag cukru pudru

Mleko zagotowac z wanilig i utrzymac w stanie wrzenia. Biatka jaj z dodatkiem 4 dag

cukru pudru ubi¢ na sztywna piane i ktasc¢ tyzka na wrzace mleko niewielkie klusecz-

ki (masa rosnie). Nastepnie odwracac na druga strone za pomoca tyzki cedzakowe;j

i wyjmowac na sito lub talerz. Mleko, ktore ocieknie z kluseczek, wla¢ z powrotem

do garnka. Po ugotowaniu wszystkich kluseczek mleko przecedzi¢ przez sito, wanilie

usunac. 6 zottek utrzec¢ na piane z reszta cukru, rozprowadzi¢ 1-2 ltyzkami chtodnego
mleka, po czym stopniowo wla¢ do odcedzonego mleka i dokladnie wymieszac trze-
paczka. Catos¢ umiesci¢ nad para lub na bardzo wolnym ogniu i ogrzewac¢ az masa
zgestnieje. Do zoltek mozna dodac 1 tyzke budyniu waniliowego w proszku (wtedy
masa z pewnoscia bedzie gesta). Nastepnie zdjac ja z pary, mieszajac jeszcze przez

2 minuty, po czym wystudzi¢ w naczyniu z zimna woda. Gotowy krem rozdzieli¢c do

pucharkow, na wierzch potozy¢ po 2-3 kluseczki z piany oraz orzechy, migdaty lub

orzechy laskowe (rys. 15.5). Przed podaniem schtodzic.

Inne wersje:

— do gotowego, wystudzonego kremu mozna dodac 5 lyzek rumu;

— ugotowac nieco gestszy krem (zwigckszajac ilos¢ maczki budyniowej), a gdy prze-
stygnie, dodac przetarte przez sito maliny, porzeczki lub wisnie. Wierzch deseru
przybrac¢ swiezymi owocami;

— do utartych zottek dodac 5 dag kakao, a wierzch deseru zamiast orzechami przy-
brac¢ wiorkami czekoladowymi i wiSniami w rumie.

Rys. 15.5. Ptasie mleczko
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Krem pseudo-Chantilly

6 biatek, 6 tyzek kwaskowego dzemu (malinowy, Sliwkowy, porzeczkowy), skorka
otarta z cytryny, kilka orzechéw lub migdatow, soél

Orzechy lub migdaty grubo posiekac, otrze¢ skorke z cytryny. Dzem rozetrze¢ na
gtadka mase, ewentualnie rozprowadzi¢ odrobing aromatycznego likieru. Biatka
z dodatkiem szczypty soli ubi¢ na sztywna piane i ostroznie wymieszac z dzemem,
posiekanymi orzechami lub migdatami oraz ze skorka z cytryny. Krem porozdzielac
do pucharkow. Przyrzadza¢ mozliwie bezposrednio przed spozyciem. Do chwili
podania przechowywac¢ w chtodnym miejscu (nie w lodowce).

Lody o smaku waniliowym

7 jaj, 5 szklanek mleka, 1 szklanka cukru, 1 laska wanilii

Mleko zagotowac z przekrojona wzdluz wanilia. Umyte jaja ubi¢ z cukrem na jedno-
lita mase. Pod koniec ubijania wlewac stopniowo gorace mleko, stale ubijajac mase.
Calosc¢ ubijac lekko podgrzewajac (najlepiej postawi¢ miske na ptytce grzejnej lub
tez podgrzewac w kapieli wodnej, stawiajac naczynie z masa do szerokiego naczynia
z wrzaca woda). Lekko gestniejaca mase oziebi¢, a nastepnie zamrozi¢c. Podawac
w kompotierkach lub pucharach, przybrane owocami ewentualnie bitg Smietana.

Lody o smaku malinowym lub truskawkowym

8 jaj, 3 szklanki mleka, 1,1/2 szklanki cukru, 4 szklanki malin lub truskawek
Owoce przebrac, optukac na sicie, potowe z nich rozgnies¢, reszte pozostawi¢ w ca-
losci. Umyte jaja wybi¢ oddzielajac zottka od biatek. Zoéttka ubic¢ z cukrem na jed-
nolita puszysta mase. Mleko zagotowac i wla¢ stopniowo do utartych zoéttek ciagle
mieszajac. Mase podgrzac¢ dalej ubijajac (najlepiej postawi¢ miske na matym ogniu
na plytce lub podgrzewac w kapieli wodnej). Kiedy masa lekko zgestnieje ozigbiac
ja dodajac rozgniecione owoce. Do oziebionej masy z owocami pod koniec ucierania
wlac¢ biatka, dodac pozostale cate owoce, wszystko zamrozi¢. Podawac z bezikami
lub innymi drobnymi ciasteczkami.

Wypieki

Bezy

8 biatek, 40 dag cukru krysztatu.

Sktadniki kremu: 8 zéttek, 10 dag cukru, 10 dag masta, 1 paczka cukru waniliowego
Ubic¢ biatka na sztywna piane, wsypac cukier i dalej ubijac¢, az krysztalki cukru
rozpuszcza sie i masa bedzie gladka. Ubitg mase naktadac lub wyciskac okragle
ciasteczka w ksztalcie kapelusza grzyba na tortownice lub blache wylozona per-
gaminem posypanym niezbyt gesto cukrem pudrem. SuszyC w piecu (nie bardzo
goracym) 2 do 3 godzin. Po wysuszeniu zdjac ciasteczka z pergaminu i laczy¢ po
2 sztuki, przektadajac kremem.

Krem: zoltka z cukrem wlozy¢ do naczynia, wstawi¢ w drugie naczynie z gotujaca
wodag i mieszac, az sie¢ masa zaparzy. Nastepnie rozdzieli¢c naczynia i mase mieszac
dalej, az do ostudzenia. Masto utrzec do biatosci, dodac cukier waniliowy i doktadnie
wymieszac z wczesniej przygotowana masa. Przekladac ciastka.

Uwaga: Piany nie nalezy ubija¢ w aluminiowym naczyniu.
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Grzybek biszkoptowy

4 jaja, 4 dag maki, 4 dag cukru, 2 dag tluszczu, 3 dag cukru pudru do posypania,
4 tyzki stodzonego soku do polania

Jaja wybi¢ oddzielajac zottka od biatek. Zottka utrzeé¢ z cukrem, biatka ubié na
sztywna piane. Utarte z6ttka wymieszac ostroznie z pianag i przesiana maka. Calg
mase przela¢ do ptaskiego rondla na rozgrzany w tym naczyniu thuszcz i smazyc
tagodnie pod przykryciem lub upiec w piekarniku. Goracy grzybek okroi¢ nozem
przy brzegach rondla i przenieS¢ na ptaski talerz, pokroi¢ na porcje (podobnie jak
tort) posypac cukrem pudrem lub polac¢ sokiem. Mozna takze podawac ze Swiezymi
owocami z dodatkiem cukru pudru, z konfiturg lub polany stodkim sosem, albo
z bita Smietana.

Tort bezowy

4 biatka, 20 dag cukru pudru, 1 paczka cukru waniliowego, szklanka stodkiej bitej
Smietanki, 1 szklanka kremu waniliowego, szczypta soli, masto, maka; do przybra-
nia: wiorki czekoladowe, wisnie w rumie lub owoce kandyzowane

Bialka ubic¢ na sztywna piane ze szczypta soli, nastepnie dodac stopniowo cukier
i ubija¢ dalej. Forme wysmarowac¢ maslem, oproszy¢ butka tarta i za pomoca
strzykawki do tortow z gladka koncowka uformowac na niej trzy krazki z piany
grubosci palca o Srednicy 15-18 cm, ktore nalezy wstawic¢ do piekarnika i suszyc¢
raczej niz piec, zwracajac uwage, by pozostaty biate. Gotowe krazki pozostawic¢ do
wystygniecia. Krazki przektada¢ kremem waniliowym lub czekoladowym. Wokot
brzegow ostatniego krazka wycisnac kopczyki z bitej Smietany.

Sekacz

Jak opisuje Szymanderska [7] sekacz to niemieckie ciasto (Baumkuchen), ktore
zaczelo swoja polska kariere w Bieznikach na Suwalszczyznie, gdzie po raz pierw-
szy — jak gtosi legenda — upieczono je na czesc¢ krolowej Bony. Do dzisiaj sekacz,
zwany tez czasami ,dziadem”, jest specjalnoscig tego regionu. Szczegoélnie stawy
przysparzaja mu gospodynie z Sejn, a takze w Warszawie znany jest od dawna.
Niegdys pojawienie sie ustrojonego cukrowymi kwiatami sekacza na wystawach
stotecznych cukierni bylo znakiem zblizania sie Wielkanocy.

Jak zaleca autorka do pieczenia sekacza potrzebny jest piec, najlepiej weglowy,
drobno porabane drewno, najlepiej brzozowe, specjalny rozen z dlugim waltkiem,
,koszulka”, czyli ptocienny woreczek na watek. W piecu, tuz przy drzwiczkach, roz-
pala si¢ ogien, naciaga na watek koszulke i przymocowuje jej konce do osi. Walek
smaruje sie grubo mastem i mocuje na specjalnym stelazu, ustawionym na czystej
blasze. Stelaz stawia sie przed ogniem, a watek dodatkowo obklada plasterkami
masta. Teraz rozpoczyna sie krecenie watkiem i od tej chwili obraca sie go stale
w jedna strone. Gdy masto zaczyna sie pienic, stopniowo naktada sie tyzka porcje
ciasta, ktore Sciekajac tworzy jakby seki. Kiedy pierwsza warstwa nabierze zlocistego
koloru, ktadzie sie nastepna, i tak az do catkowitego wyczerpania ciasta. Warstwy
powinny by¢ jednakowej grubosci, kazda z nich musi sie tadnie zarumienic. Kiedy
upiecze sie ostatnia warstwa, walek z sekaczem nalezy pozostawi¢ do wystygnie-
cia, po czym rozwigzac ,koszulke” i razem z nig zdjac ciasto z watka. Po usunieciu
»,koszulki” sekacz ustawia si¢ na podstawce. Mozna go polac glazura czekoladowa.
Mozna tez caty polukrowac, badz tez potaczyc seki cieniutkimi niteczkami gestego
lukru (rys.15.6).

W pieczeniu sekacza biora udziat co najmniej dwie osoby; jedna kreci watkiem,
druga naklada ciasto. Przydaje sie tez pomoc trzeciej, ktora z chlodnego miejsca
przynosi kolejne porcje surowego ciasta.
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Sekacz jest ciastem nie tylko niezwykle pracochtonnym, ale i drogim wyrobem.
Klasyczny przepis jest nastepujacy:

Kopa jaj (60 jaj), 50 dag doskonalej jakosci maki pszennej, 50 dag cukru, 50 dag
masta, kieliszek rumu lub koniaku, tyzeczke otartej skoérki pomarariczowej, po
szczypcie soli i gatki muszkatolowej, posiekanq laske wanilii.

Mastlo utrze¢ bardzo dokladnie (do bialosci) stopniowo dodajac, nie przerywajac
ucierania, cukier, po jednym zoéttku, a na koniec przyprawy i polowe maki. Wreszcie
laczy sie z ciastem sztywna piane z bialek oraz pozostata make i miesza. Przyrza-
dzone ciasto odstawia sie w chlodne miejsce.

Rys. 15.6. Sekacz [7]

Biszkopty

Podstawowym i najwazniejszym produktem ciasta biszkoptowego sa jaja i w sto-
sunku do nich oblicza si¢ ilo§¢ maki i cukru. W ciescie biszkoptowym w stosunku
do 1 jaja (ok. 50 g) nalezy stosowac 30 g cukru i 30+40 g maki. Ilos¢ maki powinna
by¢ mniejsza przy pieczeniu rolady biszkoptowej, poniewaz ciasto po upieczeniu
jest zwijane.

Ciasto biszkoptowe jest najczesciej stosowane, poza rolada, do wyrobu tortow,
malych biszkopcikéw dla dzieci, placuszkéw biszkoptowych podawanych z dodat-
kiem owocow, przecierow owocowych, bitej Smietany. Kazde ciasto biszkoptowe jest
pulchne, lekkie, powinno na catym przekroju miec jednakowo porowatg strukture,
co uzyskuje sie przez wlasciwe ubicie piany i umiejetne polaczenie jej z pozosta-
tymi skladnikami. Sposrod znanych technik przygotowania ciasta biszkoptowego
najczesciej stosowane sa dwie. Metoda pierwsza uwzglednia oddzielne ucieranie
zottka z cukrem oraz oddzielne ubijanie piany z biatek, zas przy drugiej metodzie
ubija sie na parze cale jaja z cukrem i sokiem z cytryny.

5 jaj, 150 g cukru, 180 g maki, 10 g masta, 20 g tartej bulki, sok z 1/2 cytryny
Przygotowac tortownice o Srednicy 24 cm, posmarowac mastem, wysypac tarta
bulka. Umyte jaja wybi¢ oddzielajac starannie zéttka od bialek. Zottka jaj utrzeé
z cukrem. Ubi¢ piane z biatek. Do zoéltek dodac sok z cytryny, piane i make, do-
ktadnie miesza¢ od bokow i dna naczynia ku srodkowi, do potaczenia sktadnikow.
Wylozy¢ ciasto do tortownicy, wstawi¢ do piekarnika o temperaturze ok. 200 °C.
Po 25 minutach sprawdzic¢ patyczkiem stopien upieczenia ciasta. Upieczone ciasto
wyjac z pieca, pozostawi¢ w formie do wystudzenia.
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Napoje z udziatem jaj

Napdj z biatek jaj

Biatko jaja 100 g (3-4 biatka), 1-2 cytryn, miéd 50-100 g, biata wédka 40% 200 ml
Bialko jaja z rozdrobniona cytryna i miodem dokladnie zmiksowac, unikajac silnego
pienienia sie masy. Pozostawic na kilkanascie minut. Nastepnie ponownie mieszac
dolewajac powoli wodke. Po wymieszaniu pozostawi¢ na ok. 1 godz. w lodéwce.
Przed podaniem do picia zamieszac. Mozna fragmenty cytryny wraz z pozostala
piang oddzieli¢. Zawsze podawac na zimno.

Napdj z catych jaj

2 jaja, 4-6 cytryn, 100 g miodu lipowego lub spadziowego, 200 ml biatej wédki
Jaja dokladnie umy¢. Cytryny obrac¢ ze skorki i dokladnie rozdrobni¢. W stoiku
umiescic¢ jaja (w skorupkach) i catkowicie pokry¢ musem z cytryn pozostawiajac
w lodowce na kilka dni. Po 3-4 dniach jaja wraz z musem cytrynowym doktad-
nie zmiksowac¢ z miodem. W koncowej fazie miksowania dodawac powoli wodke.
Mieszanina jest cennym dla zdrowia bogatym w makro- i mikroelementy napojem
znanym w przesztosci. Zalecano 2-3 kieliszki dziennie.

Napo6j owocowo—jajowy

2 jaja, 0,5 1l soku pomarariczowego lub jabtkowego

Wybic¢ jaja. Dokladnie wymieszac biatko z zéttkiem. Powoli miksujac dodawac sok.
Pozostawi¢ w chlodzie na ok. 1 godzine, po czym ponownie zmiksowac. Napdj po-
dawac schtodzony.

Likier jajeczny, Adwokat (Eierkoniak)

9 zottek, 50 dag cukru, 0,5 | mleka, 250 ml spirytusu

Zoltka utrzec z cukrem na gtadka mase. Dodac¢ wczesniej przygotowane i wystudzone
mleko, doktadnie mieszajac. Nastepnie nie przerywajac mieszania, powoli dodawac
spirytus. Dla poprawienia smaku mozna dodac kieliszek brandy, a takze wanilie.

Literatura

[1] Centrale Marketinggesellschaft der deutschen Agrawirtschaft mbH. 1983: Eier Backbuch.
Ei-welche Vielfalt. Bonn 2.

[2] Czernikowski J. 1991: Ciasta, ciastka, ciasteczka. Wyd. Warta, Warszawa, 168, 234-235.

[3] Eggcyclopedia. 1981: American Egg Board, 3™ Edition. Park Ridge, Illinois, 1-52.

[4] Kwasowska B., Zagorska A. 1993: Kuchnia Polska Regionalna. Oficyna Wydawnicza ,,Stop-
ka”, Lomza 212-218.

[5] Lajos M., Hemzo K. 1992: 99 przepisow. Potrawy z sera i jaj. Wydawnictwo Kleks, Bielsko-
-Biata, 33-61.

[6] Pracazbiorowa 1971: Dobra kuchnia, zywienie w rodzinie. Wydawnictwo Warta, Warszawa,
207-220.

[7] Szymanderska H. 1994: Sekacz. Poradnik domowy, Zesz. 44, 29.

[8] Zhong M.K. 1984: Chinese Home Cooking. Published: Wan Li Book Co. Ltd. Hong Kong,
6 Edition, 114-127.

— /9 _



