SEZON +# przepis miesigca

Z przymruzeniem oka.

Przy Swigtecznym stole

usmiech jak najbardziej
wskazany!

Kieliszek na jajko,
ceramika .59 zt/2 szt.
bonami.pl

Patera na 8 jaj, ceramika .69 zt home&you

westwing.pl
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Patera na 6 jaj, ceramika 32 zt Z ’ a , Cm

Koszyk do gotowania

e Nie mozna ulepszyc¢ czegos
e b tak doskonatego jak jajko.

Ale zawsze mozna je smacznie
przyrzadzic i pieknie podac.

Jak wiosna, to i ptaki.
Jeden z nich zgubit

w locie piérko. Ztap je
i naklej na pisanke

- doda jej lekkosci.
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Patera na 6 jaj, porcelana .38,50 zt Villa Italia
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Tatiana Vorona, MaraZe, Monkey Business Images, baibaz/Shutterstock.com, producenci



PRZEPISY POLECA:
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B miesigczn!

Sosy do jaj na twardo

Oto trzy stynne francuskie sosy, ktére urozmaica
tradycyjne wielkanocne $niadanie.

E
Ugotowane na twardo %
jajko sie sttukto?
Zaden problem. Obttucz
skorupke do konica
i jeszcze raz ugotuj jajko,
tym razem w wywarze
z cebuli albo w mocne;j

herbacie. -

czterykaty.pl
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* 6 zabkéw czosnku ° 2 surowe zéttka ¢ 1/4 litra dobrej oliwy z oliwek
* sok z jednej cytryny ° sélepieprz

Obierz czosnek, usuri ze srodka kietki (Francuzi zawsze tak robia) i rozgnie¢
na miazge. Przet6z do miseczki (najlepiej emaliowanej). Dosyp szczypte soli i pie-
przu, dodaj zéttka (po sparzeniu jajek). Dolej stopniowo oliwy, mieszajac tyzka
lub trzepaczka, a potem dodaj kilka kropel cieptej wody i sok z cytryny. Mieszaj
dalej, dolewajac oliwe. Zeby sos sie nie rozwarstwit, jajka i oliwa powinny mie¢
temperature pokojowa. Sos aioli podaje sie réwniez do satatek.

Gribiche

* 1tyzka musztardy * 2 tyzki octu winnego * 1/4 litra oleju * 3 jajka

na twardo * sél ¢ pieprz * po 1tyzce kaparéw, posiekanych korniszonéw,
drobno pocietej zielonej pietruszki, estragonu, trybuli

Obierz jajka, oddziel biatka od zéttek. Zéttka rozgnie¢ w miseczce na jednolita
mase. Dodaj do nich musztarde, szczypte soli i pieprzu. Powoli dolej olej, nieustan-
nie mieszajac. Na koricu dodaj ocet i mieszaj. Posiekaj drobno biatka. Dorzu¢ wraz
z ziotami i ewentualnie jeszcze dopraw solg i pieprzem. Na koniec dodaj kapary

i korniszony. Wymieszaj.

; Ten sos jest uniwersalny. Podajemy go takze do ryb, owocéw morza, pieczeni,
satatek i gotowanych warzyw.

Remoulade

*1tyzka musztardy ° 1tyzka octu winnego * 1/4 litra oleju * 2 z6ttka
na twardo * 1 z6ttko surowe * sél, pieprze 1 tyzeczka posiekanej zielonej

pietruszki
Posoli¢ mozna Ugotowane z6ttka wrzué¢ do miseczki i rozgnie¢ na jednolita mase. Dorzué surowe
nie tylko jajko, 26ttko (jajko przed rozbiciem trzeba sparzy€). Dodaj musztarde, sél i pieprz.
ale takze... skorupke. Wymieszaj. Powoli dolej olej, nieustannie mieszajac. Na koricu dodaj ocet i pie-
Obtoczona w soli truszke. Wymieszaj i wstaw do lodéwki, by schtodzi¢ sos.
wyglada tak, jakby Sosu tego uzywa sie réwniez do selera naciowego (pokrojonego w paski i gotowa-

oprészyt ja niespodzie- nego na matym ogniu przez 5 minut) i do gotowanych warzyw.

wany wiosenny $nieg.




