Jajka 1 sery - 2 produkty,
ktore zawsze warto miecé¢ w
domu

Zadne pokarmy nie sa réwnie uniwersalne, jak jajka i sery.
Przygotujemy z nich doskonate $niadanie oraz prosty obiad i
kolacje.

Jajka

Jajka sa waznym sktadnikiem wypiekdéw. Dzieki nim ciasta maja
Yadny kolor, lepszy smak i sg puszyste. Zéktka sg Zrddtem
ttuszczu i dziataja jako emulgator: pomagajg wymieszad
ttuszcze z piynnymi sktadnikami. Biatka sa wykorzystywane ze
wzgledu na wtasciwosci wysuszajgce; robi sie z nich naprzyktad
bezy.

Kupowanie, przechowywanie 1
przyrzadzanie jajek

Jajka o skorupkach brazowych i bia*ych maja identyczng wartos¢
odzywczg. Kolor skorupki zalezy od gatunku kur. Kupujac jajka,
nalezy sprawdzic¢, czy nie sg popekane. Koniecznie trzeba je
przechowywa¢ w lodowce, najlepiej w oryginalnym, kartonowym
opakowaniu, ktére zapobiega utracie wilgotnosci i wch*anianiu
zapachéw. Pod wzgledem swiezosci jajka sg klasyfikowane jako
A-Ekstra, A lub B. Im lepsza kategoria, tym tadniejsze zottko,
a biatko bardziej spoiste. Numerami oznakowane sg jajka z
réznych systeméw hodowli: O oznacza jajka pochodzgce z
produkcji ekologicznej, czyli od kur Kkarmionych mato
przetworzong paszg 1 korzystajgcych z wybiegdéw na Swiezym
powietrzu, 1 — od kur z chowu na wolnym wybiegu, 2 — od kur z
chowu Scidtkowego i 3 — od kur z chowu klatkowego. Jajka
nalezy zuzy¢ w ciggu 30 dni od dnia zapakowania. Te o
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popekanej skorupce powinno sie wyrzuci¢. Ze wzgledu na
zagrozenie salmonella nalezy unika¢ potraw, w sktad ktorych
wchodzg suro we Llub nie w petni ugotowane jajka, albo
przyrzadza¢ je tylko ze Swiezych jaj ze sprawdzonego Zrodia.

Dostepne w niektérych sklepach jajka pasteryzowane to takie,
ktére zostaty poddane dziataniu wysokiej temperatury w celu
zniszczenia bakterii na skorupce lub wewnatrz jajka. Mogg mied
one nieco nizszg zawartos¢ witamin, takich jak tiamina i
ryboflawina.

Jak przechowywaé¢ oddzielone biatka

1 zo6ttka

Biatka nalezy oddzieli¢ od zo6t*tek zaraz po wyjeciu jajek z
lodéwki, a nastepnie pozostawic¢ w temperaturze pokojowej na 30
minut przed ubiciem. Dzieki temu piana bedzie bardziej
puszysta.

1. Cate zo6ttka mozna przechowywa¢ do 4 dni w loddwce, w
zamknietym pojemniku, zalane wodg.

2. Biatka przechowuje sie w zamknietym pojemniku do 4 dni.

3. Nie zuzyte biatka mozna przechowywa¢ w zamrazalniku do 1
roku.

4, Zamrazanie zo6ttek: roztrzepa¢ 1/4 szklanki zé6*ttka z 1/8
tyzeczki soli 1lub 1 i 1/2 *yzeczki syropu
kukurydzianego. Zamkng¢ w pojemniku i przechowywaé w
zamrazalniku do roku. Zéttek z solg uzywamy do potraw
stonych, a zéttek z syropem do deserdw.

Sery

Pod wzgledem konsystencji sery sg klasyfikowane od miekkich do
twardych. Kupujac ser, nalezy sprawdzic¢ date przydatnosci do
spozycia na opakowaniu. Jesli jest nieopakowany, warto
sprawdzi¢ jego aromat, wyglad i — jesli to mozliwe — réwniez
smak. Aromat powinien by¢ charakterystyczny dla danego



gatunku, bez zapachu skwasniatego mleka lub amoniaku. Ser nie
powinien by¢ popekany wewngtrz, odbarwiony ani za ples$niaty
(poza serami plesniowymi). Sery nalezy przechowywaé¢ w loddéwce,
w szczelnych pojemnikach, torebkach foliowych lub owiniete
folig spozywczg, z dala od produktéow o intensywnym zapachu.
R6zne gatunki powinny by¢ zapakowane osobno. Sery dobrze sie
przechowujg w szufladach na warzywa, gdzie panuje nieco wyzsza
wilgotnos¢. Po otwarciu opakowania prozniowego miekki ser
powinno sie zjes¢ w ciggu 1 tygodnia, a twardy najpéZniej po 3
tygodniach przechowywania. Jesli ser miekki pokryje sie
plesnig, nalezy go wyrzuci¢. W przypadku twardego sera
wystarczy odkroic¢ ples$n wraz z kawatkiem sera okoto 2,5 cm i
wyrzuci¢. Sery mozna zamrazac, nalezy jednak pamietad, ze po
rozmrozeniu zmieniajg nieco konsystencje. Twardsze mozna
przechowywa¢ w zamrazalniku do 6 miesiecy. Najlepiej smakujg
sery, ktdére zostaty wyjete z lodowki na 30 minut przed
podaniem. Sery roztapia sie w do$¢ niskiej temperaturze, aby
masa nie stwardniata. Do zup i sosd6w nalezy je dodawac¢ pod
koniec gotowania. WczesSniej warto je zetrze¢ na tarce,
poniewaz wtedy tatwiej sie topig.
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