PRIPRAVA POKRMU I.

POTRAVINY ZIVOCISNEHO PUVODU
VE]JCE

- velmi dulezita potravina

- obsahuiji bilkoviny, tuky, minerdlni latky (Zelezo, vapnik), vitaminy (A, E,
B1, B2)

- v obchodech dostaneme vejce Cerstva (ktera jsou nejlepsi), chladirenska
a nakladana

- konzumujeme pouze vejce slepici (objevuji se na trhu téz vejce krepelci)

Slozeni:
- bilek
- zZloutek
- skorapka

Podle velikosti a hmotnosti je fadime do skupin:

- S—-mala
- M -stredni
- L-velka

- XL-nejvétsi

V obchodech i na trznicich musi byt vidy vejce oznacena.

Co nesmi chybét na obalu.
- datum minimalni trvanlivosti vajec
- Cislo tridirny nebo prodejce
- velikost (S, M,..)
- XL—hmotnost vysSinez 73 g
- Kvalita EXTRA A, Trida A, Trida B

Vejce vafime, smazime, priddvame do pokrm.

Vareni vajec:
- natvrdo—4- 6 minut
- na mékko — 3 minuty
- na hnilicku — 3 — 4 minuty

Vejce pridavame do tésta pfti pripravé cukrarskych vyrobkd, pfi
pfipravé knedlik(i, peciva atd.

Jsou nezastupitelnou slozkou pti vareni polévek, omacek a ve
studené kuchyni.

Upravujeme je i jako samostatné pokrmy — michana vajicka,
ztracena vejce, volska oka ... .




