Doradca

smaku
jaja kasztelanskie
JAREKG6
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
15 MIN 5+
SKEADNIKI
jaja 12
ocet 10 % 150 gram
Tzatziki pikantny sos czosnkowy Prymat 1
majonez 200 gram
grzanki 12
szczypiorek posiekany 30 gram

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W ptytkim szerokim rondelku zagotowa¢ wode z octem 2 tyZzki octu na 1 szklanke wody osoli¢.
Whija¢ kolejno jaja na talerzyk i delikatnie przechylajac talerzyk by zéttko nie wyptyneto (dobrym
pomystem jest zwilzenie talerzyka) i gotowac 5 minut ( zbyt duze bulgotanie wody moze
spowodowac rozdzielenie sie jaja)

Gdy biatko zetnie sie zamykajac wewnatrz zéttko, wyjac jaja tyzkg cedzakowg, osaczy¢ na sicie i
oprészy¢ solg i pierzem.(uzywamy pieprzu biatego gdyz wyglada bardziej estetycznie ale niestety
ja uzytem czarnego )

Nalezy pamieta¢ o wyréwnaniu ksztattu przez podsuniecie pod spéd strzepkéw biatka.

S0S

2 tyzki tzatziki mieszamy z majonezem i ziotami prowansalskimi oraz dodajemy troche wody tak by
nasz sos miat konsystencje odpowiednig do polewania z matej sosjerki

wg uznania doprawic solg by jajka byty mniej stone i miaty swoisty jajeczny smak

mozna podad na grzankach zwyktych tostach i tostach francuskich



