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• DŮKLADNÉ ČTENÍ A PŘÍPRAVA Vždy si 
nejprve přečtěte recept, ať víte, jak velká 
vejce použít, o jaké teplotě a jakým způso
bem. Některé recepty si žádají přesně od
vážená vejce (nebo bílky či žloutky), pak
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radíme vejce (nebo jejich složku) prošlehat 
vidličkou, bude se vám lépe odvažovat, w . w.

• NA TEPLOTĚ ZÁLEŽÍ Recepty často 
vyžadují vejce o pokojové teplotě (údaj je 
uveden v seznamu surovin). Taková se lépe 
VI1 s P -=." + a •
slehaji a spojují S ostatními surovinami.
Vyndejte je Z lednice 30 minut předtím, než 
začnete pracovat. Potřebujete-li celá vejce 
rychle zahrát na pokojovou teplotu, ponor
te je na 5 minut do teplé vody.
•ODDĚLOVÁNÍ Pokud recept žádá bílky 
a žloutky zvlášť, oddělte je ihned po vytaže
ní z lednice, přikryjte je potravinářskou fólií 
a nechte na lince dojít do pokojové teploty.
Vejcem klepněte o rovnou plochu, nikoli 
o hranu nádoby. Vyhnete se riziku, že kou-
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TW/1 *1 1 • wskořápky pronikne do vejce a poruší
žloutek. Při oddělování používejte samostat
né misky či šálky. Pokud porušíte žloutek 
jednoho vejce, neznečistíte si ta zbylá.
• KOŘENÍ Ubírejte/přidávejte koření podle 
svého uvážení, zvláště pálivého a nezvyklé-

I T#: T T T T T *I w F V tho, soli či cukru. U sladkého pečení mějte
* w FY AI 1 •na paměti, že snížení množství cukru ovliv

ní nejen chuť, ale i texturu výrobku. 
• NÁDOBÍ A TROUBA Velikost a tvar pou-
V*,PT AT1 p w 2, 1 # w 1 1 ,žitých nádob muže mít vliv např. na rychlost 
odpařování tekutiny. Udávaná teplota i doba I4 I
peceni je přibližná a platí pro prístroje se 
statickým teplem. Horkovzdušné trouby 
potřebují obvykle 0 10-20 C niZSI teplotu. 
•SLOŽENÍ Jednotlivé značky výrobků se 

qi 1.

mohou lišit svými vlastnostmi, což může 
ovlivnit výsledek pečení i vaření. Receptury

F TT 0 aY w / yvýrobku se navíc časem promenují, COZ 
0 w A T w + V TY s ,muže vést k tomu, že I osvědčené recepty 
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přestanou fungovat.
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DÁVKOVÁNÍ A VELIKOSTI
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• LŽÍCE A LŽIČKY Není-li uvedeno jinak, 
předpokládáme zarovnanou variantu. 
Standardní lžička má 5ml, lžíce 15ml.

HRNKY V receptech počítáme pri 
odměřování S hrnkem o objemu 250ml 
volně nasypaných a zarovnaných surovin.
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ŘIĎTE SE SVÝM ÚSUDKEM

T AV TFT W Y: *, * 1, •Jen vas lékar Cl Vy sami vite, ake potraviny
vyhovují vašemu zdravotnímu stavu
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a přesvedceni.


