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Zastosowanie jaj w produkcji potraw.

Rola jaj dodawanych do potraw
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Charakterystyka potraw z jaj smazonych

Jajecznica — jaja miesza sie na jednolity mase, smazy na thuszczu do uzyskania galare
towatej, puszystej masy dzieki dodatkowi mleka lub wody w ilodci ok. 7 g (1 tyzeczk
na 1 jajo).

Jaja sadzone — éciete biatko otacza wypukle, pétptynne zéttko, zachowujace swéj ksztat
Smazy sie je na thuszczu pojedynczo, na patelniach matych lub specjalnych z wgtebie
niami. Mozna réwnieZ sporzadza¢ je na parze na patelni o dwéch dnach.

Omlet naturalny (francuski) — przygotowuje sie go na stono z rozbitej masy jajeczne
niemieszanej, po wylaniu na patelni¢. Smazy sig jednostronnie, wierzch pozostaje g
laretowaty.

Omlet biszkoptowy (rzymski) — sporzadza si¢ go na stodko, z dodatkiem maki i ubityc
biatek jaj. Smazy sie obustronnie.

Omlet mieszany — mase jajeczng wylewa sie na podsmazone dodatki (pieczarki, szynka
i smazy jak omlet naturalny (wierzch pozostaje galaretowaty).

Kotlety z masy jajecznej — sporzadza sie je z gotowanych na twardo, przemielonych ja
polaczonych z namoczona, odci$nietg butka, surowym jajem, mastem, szczypiorkien
Formuje sie owalne kotlety, obtacza w bulce tartej z dwéch stron i smazy.

Jaja nadziewane — sporzadza sie je z gotowanych na twardo jaj, wyjetych ze skorupel
przekrojonych wzdtuz, polaczonych z dodatkami i ponownie natozonych do skort
pek. Czeéé z farszem zanurza sie w bulce tartej i obsmaza. Podaje si¢ jako gorac
zakaske.
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