Jaja
Dodany przez patryshia

RADY ZWIAZANE Z PRZYGOTOWYWANIEM POTRAW Z JA)

- umyte jajko rozbija sie zawsze nad spodeczkiem i dopiero potem, po
upewnhnieniu sie, ze jest Swieze, dodaje sie je do potrawy.

- aby sprawdzié, czy jajo jest swieze, nalezy zanurzy¢ je w wodzie.
Jezeli lezy na dnie naczynia - jest swieze, gdy unosi sie jednym koncem
do gory, ale jest jeszcze zanurzone w wodzie - byto przetrzymywane
przez kilka tygodni. Im wyzej unosi sie w gore, tym bardziej watpliwa
jest jego Swiezos¢, gdy wynurza sie, bodaj czeSciowo - nie nadaje sie do
spozycia.

- jaja zachowuja swiezos¢ do 30 dni pod warunkiem, ze beda
przechowywane w temperaturze ponizej 5 stopni C.

- wyjete z lodowki zimne jaja szybko pekaja w czasie gotowania. Aby do
tego nie dopusci¢, kazde jajko nakluwa sie z szerszego konca szpilka,
wklada do zimnej wody i powoli podgrzewa.

- z peknietego jaja nie wyplynie w trakcie gotowania biatko, jesli
wlejemy do wody tyzke octu.

- dodatek soli do wody zapobiega pekaniu skorupek jaja w czasie
gotowania.

- jaja majace brazowe skorupki sa mocniejsze od tych w biatych
skorupkach.

- aby tatwiej obrac ze skorupki jaja ugotowane na twardo, najlepiej jest
wykonac¢ te czynnos$¢ pod strumieniem zimnej wody. Mozna tez podczas
gotowania wsypac troche soli.

- jajecznica bedzie pulchniejsza, gdy dodamy do niej tyzke mieka.
Podobnie smak jajecznicy bedzie lepszy, jesSli do rozmieszanych jaj
przed wlaniem na patelnie dodamy tyzke oliwy.

- aby uzyskac¢ puszystq, trwata piane, nalezy dokitadnie oddzieli¢ biatko
od zo6ttka. Dobrze jest schlodzi¢ biatko, a bezposrednio przed ubijaniem
dodac¢ odrobine soli, zimnej wody lub octu. Nalezy réwniez pamietac o
wysuszeniu naczyn potrzebnych do ubijania.

- podczas ubijania piany biatka ubija sie do momentu uzyskania
sztywnej piany. Zbyt dlugie ubijanie powoduje podpltywanie piany
ptynem.

- piany nie mozna przechowywaé, gdyz po pewnym czasie opada i
wydziela ptyn.

- piane mozna utrwali¢, dodajac pod koniec ubijania cukier Ilub
zaparzajac ja. Dodatek syropu lub zelatyny rowniez ja doskonale
utrwali.
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