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Slepici vejce
Slepici vejce jsou nejvhodnéjsi ke vsem
kuchyiiskym upravam. Cerstva vejce
nejvyssi kvality s miniméalni vzduchovou
komurkou a absolutné neviditelnym
zarodkem, oznacovana na skorapce jako ,, A“,
pozname podle kulatého razitka
s hmotnostni skupinou — nejvétsi vejce jsou
oznacovana XL; jejich hmotnost je prisné
dana a nesmi klesnout pod 75 g, nejmensi
muze vazit jen 53 g. Dalsi velikosti jsou
oznacovana L (velka vejce) a M (stiedni
vejce). Méné kvalitni vejce, ale jesté stale
dobré kvality, jsou oznacena jako , B. Vejce
chladirenska, dlouhodobé skladovana,
Jsou zietelné oznacena trojuhelnickem.

o>

Krepeléi vejce
Krepeléi vejce, povazovand pro svou jemnou
chuf za lahuadku, vaiime vétSinou natvrdo
a pouzivame je do salatt, marinad
nebo aspikd.
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