SEDNO SMAKU _

jednym z odcinkéw ,Master-

Chefa” Gordon Ramsay poprosil

uczestnikéw o ugotowanie jajka
na migkko. Proste w teorii zadanie okazalo
si¢ niewykonalne, bo... zawodnicy nie mo-
gli patrze¢ na zegarek. Nie wiedzieli, ze wy-
starczy zanurzy¢ jajko w wodzie i ogrzewac
az do zagotowania - gdy woda zawrze, jaj-
ko jest ugotowane na migkko.

Trudno dziwic¢ si¢ adeptom sztuki ku-
linarnej, skoro od zawsze w kazdej kuch-
ni widzieli minutniki. Szkoda tylko, Ze tak
rzadko uzywamy minutnika przy gotowa-
niu jajek na twardo. Whrew pozorom nie
mozna ich gotowa¢ w nieskonczonos$c. Jesli
czas gotowania bedzie dluzszy niz sze$¢ mi-
nut, zagwarantujemy z6ltku nieapetyczng
sing otoczke. Jajka na twardo po ugotowa-
niu trzeba rowniez zahartowac w lodowatej
wodzie, zeby§my nie meczyli si¢ przy stole
z kiepsko odchodzaca od biatka skorupka.

Moja ulubiong forma jajka do $niadania
jest mollet, czyli jajko pottwarde. Gotowa-
ne przez cztery minuty charakteryzuje sig¢
catkowicie Scigtym bialkiem i lekko Scietym
zoltkiem, z ktorego po przekrojeniu wyply-
wa parujaca, zolta lawa pelna smaku i do-
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broci. Odrobina zimnego masla, gruba sol
i §wiezo zmielony pieprz gwarantujg nie-
bianskie doznania smakowe. Takie jajko
genialnie pasuje tez do salat. Nieprawdo-
podobnie dodaje smaku safacie nicejskiej,
wzmacniajgc polplynnym zottkiem kla-
syczne polaczenie tunczyka, ziemniakow,
fasolki szparagowej i pomidora.

Do restauracji wraca moda na jajka
w koszulkach, gotowane bez skorupek we
wrzatku z odrobing octu. Jesli cheemy przy-
rzadzi¢ je w domu, musimy pamietac, ze
jajka do tego dania musza by¢ bezwzgled-
nie §wieze i wysokiej jakoéci. Przetermino-
wane trojki nie wchodza w gre. Wazne tez,
by woda nie gotowala si¢ zbyt intensywnie,
a jedynie lekko bulgotala. Jajka w koszul-
kach mozna zrobié¢ wezeéniej, jeSli zaraz po
wylowieniu ich z wrzatku przelozymy je do
wody z lodem. Przydatne, gdy z takimi jaj-
kami cheemy poda¢ wykwintna salate,

Malo kto wie, Ze istnieje w kuchni bisz-
kopt z samych zoltek i odrobiny maki.
Trzydzieci zoltek ucieramy bez cukru na
puch, laczymy z maka (100 g) i pieczemy
w kapieli wodnej. Taka gabczasta masg po
ostudzeniu zanurzamy w pomaranczowo-

-cytrynowym ponczu na miodowym syro-
pie z rumem i juz mamy hiszpanska tarte
cappuccino. Iberyjska kuchnia jajka uwiel-
bia i umie ich uzywac. Sekretem tortilli,
magicznego i diabelnie trudnego placka,
Jjest odpowiednie traktowanie jajek. W pro-
cesie przygotowania tortilli najwazniejsze
jest dodanie jajek do uduszonych ziemnia-
kow z cebula wtedy, gdy wszystko ma tem-
perature 50 stopni. Ani mniej, ani wigcej.
Tylko wtedy skladniki pigknie si¢ polacza,
a tortilla nie bedzie nieprzyjemnie sucha.

W polskiej kuchni od wiekéw krolu-
je mariaz jajka ze szczawiem - nie tylko
smaczny, lecz takze zdrowy, bo obecnoéé
jajka w szczawiowej zupie ogranicza ilo$¢
niebezpiecznych dla nerek szczawianow.
I choé uwielbiam szczawiows z faszerowa-
nym po polsku jajkiem, to na letni obiad
przyrzadze dzis lekko podsmazony z czosn-
kiem szpinak z jajkiem sadzonym, ktérego
stoneczne zoltko apetycznie zaleje gleboka
zielen szpinakowych lisci.
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