Vajickovd kucharka 3 2023

Vejce varena ve skorapce — namékko.

Dorotka vloZila vajicka do rendliku s vrouci vodou ... Dick pritom hlidal na hodinkdch, jak
dlouho se vajicka vari. Najednou zaslechl rovnou pred chatou tuk, tuk, tuk. ,,UZ je to minuta a
pul,“ fekl, ,,a tohle je urcité néjaky datel.“ ...

Dick se znovu podival na hodinky. ,,KdyZ ja si nevzpomindm, kde vlastné byla minutovd
rucicka, kdyzZ jsem zacal pocitat.“...

Kdyz je natukli, byla vajicka tvrda jako kament.

Piktové a mucednici, Kapitola 7. Zpravy z druhé ruky

Hlidani Casu je pfi vareni vajicek namékko opravdu klicové.

,» Podivej se na hodinky, Dicku,“ Fekla (Dorotka). ,,Zkusime tentokrdt varit vajicka presné, jak
dlouho potrebuji.

,» ITi a ptil minuty,“ Fekl chlapec (Jacky). ,, Tak je aspori vari maminka. “

Piktové a mucednici, Kapitola 10. Holubi pro Timothyho

Vejce varena nameékko jinak patii k tém nejjednodussim pokrmiim, které se daji uvarit. Ve
francouzstiné, ktera je mezinarodnim jazykem kuchait, se nazyvaji ceufs a la coque, anglicky soft
boiled eggs.

Pro pripravu se doporucuji vejce Cerstva, ktera nechame temperovat na pokojovou teplotu,

podle nékterych kuchaiti na to staci ¢tvrthodinka. VloZime je do vrouci vody (nékdo doporucuje
pridat do ni par IZic octa) a vafime 2 — 5 minut, podle velikosti vejce a toho, jak moc namékko je
mame radi. Uvarena vyjmeme z vody a ihned servirujeme.

Dnes uZ legendarni Julia Child doporucuje pro vareni vaji¢ek pravidlo 3 — 6 — 9, tedy pro
vajicka namékko 3 minuty. Pocita s ,,horkym startem® a jeSté radi skofapku na tupéjSim konci
opatrné napichnout jehlou.

Nékde se doporucuje ,,studeny start“. V tom pripadé kastrol stahneme z plotny v okamziku,
kdy se voda zacne vafit a vejce nechdme ve vodé jeSté 2 — 3 minuty.

Obvykle se vajicka namékko podavaji v kaliScich, které mohou byt z celé skaly materialti a
nejriznéjsiho provedeni. I ceny jsou dost rozmanité — od par desitek korun az po nékolik set. U
luxusnich ¢i staroZitnych vyrobki mohou byt ceny i pres tisic korun. Asi nejobvyklejSim
materialem je porcelan ¢i kamenina, najdeme i kaliSky dfevéné. V soucasnosti jsou béZné i vyrobky
z nerezu a plastove.
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Luxusni kaliSky na vejce namékko se vyrabély ze stribra.

Soucasti stfibrné snidafiové soupravy pro dvé osoby z 19. stoleti jsou dost neobvyklé stojanky.
Mohly se pouZivat oboustranné. Jedna strana slouZila pro usazeni vajicka vertikalné, opacna byla
pro vejce poloZené horizontalné. Dobyvat se do vajicka z boku bylo tidajné v 19. stoleti zvykem v
Anglii. Snidafiova souprava je vyrobkem videriské firmy J. C. Klinkosch. (obr. vpravo)

Milovnikem vajicek namékko k snidani byl i legendarni detektiv Hurcule Poirot.
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Nezbytnou pomtickou pro konzumaci vajec namékko je samoziejmé 1Zicka. VétSinou se asi
spokojime s obycejnou ¢ajovou 1Zickou. Nékteré kaliSky se ovSem dodavaji i se specialni 1Zickou.
Nékdy ma 1Zicka konec rukojeti ve tvaru kladivka, které se pouZije k naklepnuti skorapky.

Jiné maji dokonce samostatné kladivko.

Pro otevieni skorapky se vymyslely (a vymysleji stale) vSelijaké pomticky, které by mély tuto
¢innost usnadnit. Ty historické pfipominaly trochu ntizky a byvaly vyrobené ze sttibra.
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Moderni maji obvykle kruhové ostri, kterym vajicko nékolikrat objedeme.

Osobné tyhle vynalezy povazuji tak trochu za zbytecnost, zejména na cesty. Pravdou je, Ze
vajicka namékko nevarime u nas moc c¢asto, takZe se spokojime s naklepavanim lZickou.

Jedno vajicko, pokud neni soucasti snidané o vice chodech, nas moc nenasyti. Asi proto
vznikla varianta podavani vajicek namékko ve skle. Pfiprava vajec je stejna, jak uz bylo popsano,
jen se uvarena vejce opatrné oloupou a vyklopi do vhodné sklenicky (nejlépe predehraté). Klasicky
pocet vajec jsou tfi. Vzpomerime na stary Cesky film ,, Tfi vejce do skla“ s Vlastou Burianem. T¥i
vejce do skla pry byvala oblibena snidané prezidenta T. G. Masaryka.

Pro snazsi loupani doporucuji nékteré kucharky vajicka prudce ochladit. OvSem jen kratce,
aby se ukoncil var, ale vajicko ztstalo teplé.

At uZ podavame vejce namékko ve skorapce nebo ve
skle, hodi se k nim néjaké pecivo. Ve Francii a Anglii jsou
oblibené uzké prouzky toustti, které je mozné namacet do
tekutého Zloutku. V anglictiné se pro tento zpiisob
servirovani pouziva termin soft boiled eggs with soldiers.

,» Vojaky“ se rozumi praveé ty prouzky toustu, protoZe jsou
pfimé jako vojaci v pozoru. Podle jinych recepti se vajicka
namékko podavaji s hranolky grilované zeleniny. I ty je
mozné do tekutého Zloutku namacet.

Urc¢ité nesmime zapomenout na stl a pfipadné néjaké
koreni a bylinky, tfeba nadrobno nasekanou paZitku,
petrZelku ¢i jiné, podle toho co méate radi. Bylinky mizeme
nasypat do ,,otevieného“ vajicka, nebo jimi miZzeme doplnit
zminované ,vojaky“.
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Neéktefi vyrobci kaliskt na slanku pamatuji a své stojanky na vejce dopliiuji o miniaturni
slanku.

Vejce varena ve skorapce — nahnilicko

Asi nebude na Skodu zacit trochou jazykového badani. Neobvykly vyraz na hnilicku je
odvozeny od prezralé zmeéklé hrusky, které se fika hnilicka. V souCasné Cestiné€ je to vyraz malo
frekventovany a pouZiva se nejCastéji pravé v souvislosti s vafenim vajec, kdy vysledkem ma byt
vejce ani docela nameékko a ani natvrdo. Jinak feceno, bilek ma byt ztuhly a tuha ma byt i vnéjsi
vrstva zloutku, ktery ale uprostied ziistava v krémovém stavu. Prizplisobeni vyrazu vejcim namékko
a natvrdo se zacCala pouzivat i forma nahnilicko. Obé verze (nahnili¢ku i nahnilicko) jsou podle
souCasného slovniku spisovné CeStiny pripustné, stejné jako psani dohromady, tedy nahnilicko. Ve
francouzské terminologii jsou takto uvarena vejce oznacovana jako ceufs mollets, anglicky mluvici
jim Fikaji jednoduSe medium boiled eggs.

Priprava je stejna jako u vajec namékko, jen doba varu je delSi. Opét zavisi trochu na velikosti
vejce i na vasSem osobnim vkusu.

MiiZeme je servirovat podobné jako vajicka namékko, tedy do kaliski nebo do skla — zde se
misto sklenicek hodi spiSe misky.

Daji se ovSem pouZit jako doplnék spousty jidel teplé kuchyné, na tousty, do polévek a i pro
dalsi ucely. Dalo by se Fict, Ze je moZné jimi v fadé pokrmii nahradit zastfené vejce, o nichZ bude
feC pozdéji a na néZ si néktefi, zejména zacinajici kuchticky a kuchtici netroufaji.

Velmi dobre si vajicka nahnilicko rozumi s vafenymi luSténinami.

Vejce varena namékko i nahnilicko patfi k jidlim opravdu snadnym a jejich pfipravé i v
polnich podminkach nic nebrani. Jen je tfeba opravdu peclivé hlidat ¢as a nenechat se vyrusit
néjakym datlem ci strakapoudem.

Nakonec dva recepty pro inspiraci. Oba jsou snadné a tspéch je zaruCeny. Pocitaji s vejci
nameékko, ale daji se pouZit i vejce nahnilicko.

Prvni je jednodussi a dal by se patrné zvladnout i pfi vafeni na cestach s minimalnim
vybavenim.

Ani druhy neni sloZity, jen se pri jeho pripravé uspini vic nadobi a potfebujete vice surovin.
TakZe je vhodnéjsi pro pripravu v lépe vybavené kuchyni.
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Rozmackand vejce na toustu. (S)

Opecte platek toustového chleba a potfete maslem. Na néj poloZte oloupané vejce namékko a
rozmackejte je vidlickou. Osolte, opeprete a posypte nadrobno nakrajenou paZitkou ¢i jinymi
bylinkami (Feficha, petrZelka apod.)

Tousty s vajicky namékko, avokddem a slaninou. (K)

Horké tousty namazte maslem a Cesnekem. Druh chleba zvolte podle své chuti nebo podle
toho, co mate zrovna doma. Poklad’te platky avokada, na né poloZte opecenou slaninu a suSena
rajCata v oleji. Na to poloZte opatrné oloupané vejce namékko, nariznéte je ostrym noZem, aby
Zloutek vytékal. Vejce osolte a toust zasypte nadrobno nakrajenou jarni cibulkou.
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A protoZe jsme toto pokracovani nasi kucharky zahajili citaty z knih AR, stejnym zptisobem
skoncime. Opét si z nich miZeme vzit pouceni, Ze hlidani Casu je pri vareni vajicek ve skorapce
zasadni.

,» Kolik vajic¢ek pro kapitana?*“ kricela Zuzana.

,Dve!“ volal Jim.

,,INamékko nebo natvrdo?“

,»Spis napolo. “!

Nechtéli jsme na more, Kapitola 6. Mezitim se prece nemiiZe nic stdt

Divali se za malym cernym lodnim ¢lunem, dokud jim nezmizel z o¢i mezi moly fixstowského
doku. Zuzana si najednou vzpomnéla na vajicka

,» VZdyt budou tvrdd jako kamen,“ bédovala. ,,UZ je osm deset a dala jsem je varit v ...
Krucipisek. V kolik se vlastné zastavil motor?*

Nechtéli jsme na more, Kapitola 7. Ten je ale dlouho pry¢

VSechny citace jsou v prekladu Zory Wolfové a uvadéné podle vydani knih v nakladatelstvi
Touzimsky a Moravec.

¢tk

1 Jim Brading mél tedy nejradsi vajicka, kterym fikame nahnilicko



