Jak zrobié¢ idealne jajko w
koszulce? Poradnik krok po
kroku

Jajko w koszulce to prawdziwa peretka $niadaniowej klasyki — z
delikatnym biatkiem otaczajgcym kremowe z6éttko. Wielu kucharzy
unika przygotowywania tej potrawy w domu, obawiajgc sie
niepowodzenia. Tymczasem idealne jajko w koszulce mozna
przygotowa¢ w zaledwie kilka minut, znajgc odpowiednie
techniki.

Perfekcyjnie przygotowane jajko w koszulce to nie tylko pyszny
dodatek do Sniadania, ale réwniez element wielu wykwintnych
dan. Ta uniwersalna technika kulinarna otwiera drzwi do
niezliczonych kombinacji smakowych i pozwala podnies$¢ zwykte
positki do rangi kulinarnych arcydziet.

Sktadniki do 1idealnego jajka w
koszulce

- Swieze jajka (im $wiezsze, tym lepsze)
= Woda

= Ocet (biaty lub jabtkowy) — 1 tyzka

= S61

= Sitko lub mate naczynie

Najlepsza technika przygotowania
jajka w koszulce

Kluczem do sukcesu jest odpowiednie przygotowanie jajka przed
wrzuceniem do wody. Swieze jajko zachowuje sie znacznie lepiej
podczas gotowania — biatko jest zwarte i nie rozptywa sie w
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wodzie.
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. Napetnij sredni garnek wodg do wysokosci okoto 8 cm.
. Dodaj tyzke octu do wody (pomaga scig¢ biatko).
. DoprowadZz wode do stanu tuz przed wrzeniem — na

powierzchni powinny pojawiac sie mate bgbelki.

. Zmniejsz ogien, aby utrzyma¢ wode w stanie delikatnego

gotowania.

. Rozbij jajko do matej miseczki lub filizanki.

. Uzyj tyzki, aby stworzy¢ wir w wodzie.

. Delikatnie wlej jajko do Srodka wiru.

. Gotuj przez 4 minuty dla idealnie ptynnego z6ttka.
. Wyjmij jajko za pomocg tyzki cedzakowej.

10.

Osusz na reczniku papierowym.

Czeste btedy przy przygotowaniu



jajka w koszulce

Podczas gotowania jajka w koszulce mozna popetni¢ kilka
typowych bteddéw, ktére wptywaja na efekt koncowy:

- zbyt intensywne gotowanie wody — temperatura powinna byc¢
tuz ponizej punktu wrzenia,

= uzywanie nieswiezych jajek — biatko rozlewa sie i nie
trzyma formy,

= pomijanie octu — ten skadnik pomaga $cig¢ biatko i
zachowad¢ ksztatt,
= pominiecie kroku z wirem wodnym — wir pomaga owingc

biatko wokét zdéxtka.

Juz przygotowane jajka w koszulce mozna przechowa¢ do
wykorzystania pézZzniej. Umies¢ ostudzone jajka w misce z zimna
woda i trzymaj w lodéwce do 2 dni. Przed podaniem zanurz je na
1 minute w goracej (nie wrzacej) wodzie.



