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MAsCHANAe VAJAAEKA OD FLORENTANKY

NedAsle, 30 A™A-jen 2016

Moje tajna ingredience je pochopeni jedné zakladni pravdy: kouzlo GspA>chu v kuchyni totiA¥ neleA¥4i v A¥adnych tajnych
ingrediencich. K nepA™jAsetnosti mA> dovadAsji kuchaA™ky pro zaAsateA«niky, které neuAei vaA™it z bA>A¥nych surovin, ale
uchyluji k tskokA™m s uzenym lososem, efektnA> zakroucenymi krevetami nebo Aeerstvymi artyA«okovymi srdiA«ky &ndash; jake
staAeilo zminit, co jste do jidla dali, a stravnici z toho automaticky musi dostat zachvat nesmirného blaha.

Takhle to v kuchyni nechodi, nejvAst&scaron;i rozko&scaron; vam pA™ivodi poctivA> udAslany bramborak, makové buct
nebo sviAskova je&scaron;tAs> lep&scaron;i, neA¥: ji dAslala babiAska. A jak vidite, nic z toho nevyA¥aduje ani sahodlouhy naku
listek, ani vypravu do specializovaného lahA dkaA™stvi. ObejmAste dnes svou lednici a mAsjte ji radi i za to malo, co nAsk
dokaA¥se nabidnout. AGEim jednodu&scaron;&scaron;i suroviny dokaA¥sete poulsivat, A«im ménAs jich potA™ebujete do jedn
tim lep&scaron;i musi byt va&scaron;e kuchaA™ska technika, tedy dovednosti. Tohle uvA>domAsni je moje tajna ingredience.
AGEim ménAs surovin, tim dA TeA%itAsj&scaron;i je, co pA™esnA> s nimi udAslate a jak. Proto tuhle tajnou surovinu dok&aA:i po
kteA™i chtAsji mit hlavy otevA™ené a nevadi jim uAeit se nové vAsci. Rada bych to nyni dokazala na pA™ipadu hebkych,
krémovych, michanych vejcich. Z minima surovin pA™ipravite tchvatné jidlo, pokud vite jak (tedy méte tu tajnou ingredienci,
totiA¥ vA>dA>ni). Dal&scaron;i ukazky tohoto pA™istupu najdete tA™eba v mé KuchaA™ce pro dceru.

Kdybych ze v&scaron;ech doporuAeeni, kterak pA™ipravit mA-kka, nadychana, krémovéa michana vajiAska, mAsla vybrat
jedno nejdATeA¥itAsj&scaron;i, mam jasno &ndash; zkraA¥te jim pobyt na panvi na absolutni minimum. SamozA™ejmA>
neu&scaron;kodi, kdyA¥ je budete pA™ipravovat na dostateAsném mnoA¥istvi méasla a roz&scaron;lehate je s trochou smetany
Ale definitivni pokyn je jen jeden. Nesmi se vysu&scaron;it na panviAece. PoA¥adavky ohlednA> koneA«né konzistence a
velikosti vajeAsnych kouskA uA% nechavam navas.  Suroviny - do omelety 4 platky &scaron;unky 4 velka vejce 50
ml smetany ke &scaron;lehani &scaron;petka soli 20 g masla - k podavani 2 1A%ice Aserstvych sekanych bylinek
(paA¥itka, petrA¥.el, estragon, kerblik) Postup Nakréjejte &scaron;unku  nadrobno a rovnou si nachystejte taliA™e. Do
podavani veAeeA™e vam totiA¥ bude  staAsit minuta se v&scaron;im v&scaron;udy. VidliAskou velmi  kratce, jen tak, aby
se neA™eklo, pro&scaron;lehejte vejce s vAs>t&scaron;i &scaron;petkou solia  smetanou. RozehA™ejte panviAeku a
rozpusA¥te na ni maslo. Vlijte vejce a  poAeitejte v duchu do pAsti. Stihnete zatim odhodit &scaron;pinavou misku do
dA™ezu.  PopadnAste vaA™eA«ku (nAskteA™i z nas radAsji pracuji s gumovou stAsrkou) a  pusA¥te se do shrnovani vajiA
a od stAs>n. Pracuijte rychle, nezbyva  vam vic neA% patnact vieA™in. Panev odstavte z  plotynky a michejte vajiAska dal.
Pracujte jemnA>, av&scaron;ak soustavnA> a  vytrvale, bude to moA¥na trvat je&scaron;tA> minutu aA¥% minutu a pAT, neAv,

dostanou do stavu zatuhnuti, jaké potA™ebujete. Pozor, nebojte se skonAsito  chviliAsku dA™iv, horka vajiAeka je&scaron;t
maliA«ko dojdou. Bylo by &scaron;koda, kdyby  je pravAs tahle chvilka posunula smAs>rem k vysu&scaron;ené, drobivé
konzistenci.  Michana vajiA+ka jsou odjakA¥iva krémA> hebka, nikoli sucha a kouskovita.  Pokud panev ztratila teplo
pA™ili&scaron; rychle a vajiAska zA stavaji pA™ili&scaron;  tekutd, nebojte se na chvili vratit panev na vychladajici plotynku.
Posypte &scaron;unkou a  bylinkami a podaveijte.

PA™eju bajeAsnou chuA¥, FLORENTYNA
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