Vajickovd kucharka 5 2023
Plnéna vejce

PInénd vejce jsem v knihdch AR nezaznamenal, ovSem to urcité neni diivod, abychom je v nasi
kucharce vynechali. Patri k oblibenym jidltim studené kuchyné a receptii na né je nepreberné. V
téhle kapitole se pokusim o zajimavy vybér z toho, co jsem vyzkousel nebo zatim jen precetl. Dalsi
variace najdete v riiznych kucharkdch ¢i na internetu. Abych vdm pdtrani po cizojazycnych
strankdch usnadnil, zminim strucné ndzvy tohoto pokrmu v (u ndas) nejbéznéjsich cizich jazycich.

JakoZto ¢tendriim knih AR je ndm asi z cizich jazykil nejblizsi anglictina. Ta pro plnénd vejce
pouziva termin deviled eggs, coZ byva prekladadno jako d’abelska vejce. Ne vSechna plnénd vajicka
ovsem pali jako Cert, takZe bych se priklanél spise k prekladu po Certech dobra vejce. Trochu méné
Casto rikaji anglicky mluvici plnénym vejcim stuffed eggs — tedy stejné jako my - plnénd vejce.

Uzndvanym mezindrodnim jazykem kuchar je francouzstina. Obecné (existuje opravdu
bohata skdla receptii) se nazyvaji eeufs farcis.

Na zdpadé a na jihu mame némecky mluvici sousedy, kteri plnénym vejcim rikaji zcela
jednoduse gefiillte Eier. Na severu sousedime s Polskem, kde plnénym vajickiim rikaji jajka
faszerowane. S vychodnimi sousedy Slovdky si asi (aZ na néjaké ty jazykové pasticky) rozumime —
mladsim pripomindm, Ze u naSich vychodnich sousedil jde o plnené vajcia.

Opust'me vSak jazykové ivahy a vratme se do kuchyné. Zakladem vSech recepti jsou vajicka
varend natvrdo. O téch uZ byla fe€ a je zbyteCné se k nim vracet. ProtoZe plnéna vejce asi nebudem
pripravovat jako rychlovku, je vhodné si vajicka uvarit den predem a nechat je chladit v lednicce.
Prvnim tikonem je vejce oloupat a pak rozptilit. MiiZete se rozhodnout, jestli vajicko rozrfiznete
podélné nebo pricné.

Zloutky vyloupnéte a dejte do misky, v niZ budete michat naplii. Musite se rozhodnout jak
budete vajicka aranZovat. Na trhu jsou talife primo urcené na servirovani plnénych vajec.
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V prohlubnich piilky vajec leZi stabilné a jsou tak pfipravené k plnéni. Pokud takovy tali¥

nemate, miiZete trochu sefiznout bilek a vytvorit tak plosku na niZ bude plnéné vejce spocivat.
Odriznuté platky bilki nasekame nadrobno a pridame k Zloutkiim. Stejnou fintu pouZijeme u vajec
rozptlenych pricné. Teoreticky by se dala napfic¢ roziiznuta vejce servirovat v kaliScich urcenych
pro vajicka namékko, ale malokdo ma asi doma takovou zasobu kaliskt. Pokud ovSem chcete
plnéna vejce servirovat jako predkrmu, bude vam stacit pro kazdého stravnika jeden kaliSek a to uz
mozna doma mate.

A nyni zacne velké michani naplné do pripravenych rozpilenych vajicek. N4plii a pripadné

dozdobeni jsou pravé ty véci, kterymi se jednotlivé recepty na plnéna vejce lisi. Recepty budou
vZdy na Ctyfi vejce' — suroviny si vynasobite nebo podélite podle potfeby.

Klasicka plnéna vejce

5 lZic majonézy

1 IZicka plnotucné horcice

1 IZi¢cka jablecného octa

stil, pept, ¢esnek’ podle chuti

Cerstvd nebo naklddand paprika na ozdobu

Zloutky v misce rozmackame vidli¢kou, postupné priddvame hoi¢ici, ocet a postupné

majonézu® a utfete na pastu. Pliite do rozpilenych bilki a ozdobte kouskem papriky.

Plnéna vejce podle nasich babicek
5 lZic majonézy

1 IZicka plnotucné horcice

1 IZicka octa

stl a pepr podle chuti

sladkd mletd paprika na ozdobu

N

V receptech nebudu uvadét

Ptivodni recept pocita s Cesnekovym praskem, lépe je pouZit Cesnek Cerstvé utfeny nebo prolisovany

Majonézu pfidavejte az do dosaZeni poZadované konzistence naplné. Neni vyloucené, Ze ji pouZijete o néco méné
nebo vice nez je v rozpisu.
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Zloutky rozmackame a utfeme s ostatnimi surovinami. NapInime bilky a zaprasime sladkou
paprikou.

Plnéna vejce se Zloutkovou pénou se syrem

15 g zmeklého masla

60 g nastrouhaného tvrdého syra (gouda, eidam)

1 IZicka plnotucné horcice

stil s pepr podle chuti

sladka mleta paprika na ozdobu

Zloutky rozmackame a utfeme s ostatnimi surovinami. Naplnime bilky a zaprasime sladkou
paprikou.

Plnéna vejce se Sunkou a nivou

50 g nivy*

50 g masla

50 g Sunky

stil a pepr dle chuti

majonéza nebo fedkvicky na zdobeni

Syr nastrouhame, Sunku nakrajime nadrobno a utfeme s maslem a pomackanymi Zloutky.
Bilky naplnime a ozdobime kapkou majonézy, koleckem fedkvicky nebo trojtihelnickem Sunky.

Plnéna vejce s kfenem

1,5 IZicky nastrouhaného krenu

2 lZicky mdsla

2 lZicky horcice

sul dle chuti

kecup na ozdobu

Ingredience smichame s Zloutky, naplnime bilky a ozdobime kecupem.
Plnéna vejce s tatarkou

2 lZice masla

2 lZice tatarské omdcky

2 — 3 fedkvicky nastrouhané

pazitka, petrZelka nadrobno nasekané
redkvicky a petrZelka na ozdobeni

Rozmackané Zloutky utfeme s tatarskou omackou, maslem, na jemno nastrouhanymi
fedkvickami a nadrobno posekanou pazZitkou a petrZelkou. Smési naplnéné bilky ozdobime platkem
redkvicCky, petrZelkou a paZitkou.

Plnéna vejce s bylinkovym maslem
2,5 IZice tvarohu

2,5 lZice Cerstvého syra

1 IZi¢cka bylinkového pesta

4 Samoziejmé miZete pouzit jakykoli syr s modrou plisni — gorgonzola ¢i roquefort. Aby byla chut’ vyrazna je tfeba
vyhledat syr dobfe prorostly plisni, nebo méné zraly nechat v chladu dozrét.
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4 listy medveédiho cesneku

3 snitky tymidnu

stil, pepr podle chuti

klicky a kvéty medvédiho Cesneku k ozdobeni

Zloutky rozmixujte s tvarohem, erstvym syrem, pestem a nasekanymi bylinkami, dochutte
soli a pepfem. Po naplnéni bilkii ozdobte klicky a kvéty medvédiho Cesneku.

Plnéna vejce mimoéza

Y% IZice majonézy

Y 1Zicky citronové Stavy

1 snitka estragonu

stil a pepr dle chuti

rericha

Zloutky s majonézou citronovou $tavou, estragonem, soli a pepfen vymichejte dohladka.
Naplrite bilky a ozdobte Fefichou.

Klasicky recept francouzské kuchyné, ktery si ,,zahrdl“ i epizodni roli ve filmu Grand
restaurant pana Septima. Pan Septim (Luis de Funés) se tam se svym Séfkucharem dohaduje o tom,
které bylinky patfi do ndplné.

Plnéna vejce s pikantni majonézou a krevetami

4 lZice majonézy

Spetka mletého chilli, stl a pepr

8 malych varenych krevet, kliCky rerichy na zdobeni

Zloutky rozmixujte s majonézou, dochut'te chilli, soli a pepfem a naplnéna vejce ozdobte
varenymi krevetami a zelenymi klicky:.

Vejce plnéna se zeleninovym salatem

vejce

1 lZice majonézy

1 IZice bilého jogurtul/2 IZicky mletého horcicného seminka

50 g na jemno nastrouhané mrkve

1 IlZice Cerstvé nasekané paZitky

estragonovy dresink

1 IZice extra panenského olivového oleje

1 IZicka estragonového octa

Y4 IZicky dijonské horcCice

stil a pepr

oranzovo-zeleny saldt

Y mrkve

Y bulvy fenyklu

1 cuketa

40 g stérbdacku

Dresink pripravime do sklenice se Sroubovacim uzavérem. Dame do ni olivovy olej, ocet,
hor¢ici a osolime a opepfime podle chuti. Poradné protiepeme a odloZime stranou. Ke Zloutktim
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dohladka utfeme. Smés naplnime do bilkii. Skrabkou nebo na struhadle z mrkve, fenyklu a cukety
nastrouhame tenké platky. Dame do misy, pridame Stérbacek. Dresink jeSté jednou protfepeme,
nalijeme na zeleninu a salat lehce promichame. Rozdélime na 4 talife, navrch poloZime naplnéné
bilky. Posypeme zbyvajici paZitkou a podavame

Plnéna vejce s avokadovym krémem a uzenym lososem

1 zralé avokado

2 lZice Cerstvého syra

1 strouzek Cesneku

1 IZicka citronové Stavy

stil a pepr podle chuti

pldtky uzeného lososa a kopr

Zloutky rozmixujte s Cerstvym syrem, avokadem, prolisovanym ¢esnekem, citronovou
Stavou, soli a pepfem. Naplnéna vejce ozdobte kousky lososa a snitkou kopru.

Plnéna vejce s tunakovym krémem

80 g turidka z konzervy

3 lZice Cerstvého syra

2 snitky tymidnu

stil a pepr

platky redkvicek a tymian na zdobeni

Z tunaka scedte olej a rozmixujte jej se Zloutky, Cerstvym syrem tymianem, pepiem a soli.
Naplnéna vejce ozdobte platky redkvicek a listky tymianu.

1 mala varend Cervend repa

3 lZice Cerstvého syra

stil a pepr podle chuti

klicky a Cerstveé mlety pepr na zdobeni.

Zloutky rozmixujte s vafenou fepou, erstvym syrem, soli a pepfem. NapInénd vejce ozdobte
klicky a Cerstvé namletym peprem.

Plnéna vejce Bloody Mary

2 lZice majonézy

2 IZicky nastrouhaného krenu

2 lZicky ostré omacky (napr. Tabasco)

1 IlZici + 1 IZicku tomatové Stavy

stil (nejlépe celerovd), pept a worchester podle chuti

celerové listky a pldtky anglické slaniny na ozdobeni

Zloutky rozmixujte s majonézou kienem, tomatovou t‘avou a dal$imi ingrediencemi.
Naplnéna vejce ozdobte celerovymi listky a kousky slaniny.

Plnéna vejce BLT®
20 g majonézy
1 IZicka medové horcCice

5 Zkratkou BLT anglicky mluvici rozumi Bacon, Lettuce Tomatoes, tedy slanina, salat (nékdy se misto néj pouziva
bazalka jako v tomto receptu) a rajCata
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2 prouzky slaniny s javorovym® cukrem nakrdjené na malé kosticky
Malou hrst cherry rajcdatek nakrdjenych

pul hrsti bazalkovych listkii nasekanych na jemno

mleté chilli a pdr bazalkovych listkii na ozdobeni.

Zloutky utfete s majonézou a hoi¢ici az se dobfe spoji. Zamichejte raj¢atka, slaninu a bazalku.
Smés napliite do bilkt popraste chilli a ozdobte bazalkou.

Slanina s javorovym cukrem
250 g anglické slaniny

90 g javorového sirupu

30 g hnédého cukru

cayensky pepr dle chuti

Troubu predehfejte na 180°C. Na plech dejte pecici papir lehce prestfiknéte olejem. V misce
smichejte javorovy sirup, hnédy cukr a cayensky pept. Do smési namacejte prouzky slaniny a
nechte trochu okapat. Narovnejte na plech a pecte asi 25 az slanina zhnédne a bude kfupava. Nechte
ochladnout na mfiZce.

rec7

»INejlepsi“’ plnéna vejce

20 g majonézy

1 IZi¢ka dijonské horcice

1 IZicka smetanového krenu

stil a pepr dle chuti

paprika na ozdobeni (podle chuti miiZete pouZit sladkou i pdlivou)

Do rozmackanych Zloutk vmichejte majonézu a dalsi ingredience. Michejte dokud nevznikne
hladkéa smés. Napliite do bilkti a popraste paprikou.

Plnéna vejce s pastou z kurecich jater

2 lZice majonézy

100 g kurecich jater

1 IZice masla

1,5 IlZicky prolisovaného Cesneku

1 IlZicka Cerstvého tymianu (nasekaného na drobno)
stil a pepr dle chuti

1,5 Izice sherry®

1 Salotka nakrdjend nadrobno (a trochu na ozdobu)
citronovd Stava dle chuti

Jatra naloZte asi na ptil hodiny do misky s mlékem. Na panvi rozpustte maslo a opékejte na
ném Cesnek aZ se rozvoni. Pridejte scezena jatra a ochut’te pepfem soli a tymidnem. Opékejte jatra
dokud nezhnédnou (asi 2 minuty po kazdé stran€). Prilijte sherry a varte aZ se vétSina vina odpari a
jatra jsou mékka. Jatra prendejte do mixéru, pridejte Salotku a citronovou Stavu — rozmixujte
dohladka. Jatrovou pastu dobie promichejte s Zloutky a majonézou. Napliite do bilkti a ozdobte
prouzky Salotky.

6 Recept na slaninu s javorovym cukrem najdete hned za receptem na BLT vejce

7  Recepty na plnénd vajicka, které autofi oznacili jako ,,nejlepsi“ by se dala snad vyplnit celd kucharka. Tak tedy jen
jeden recept na ukazku

8 Jiné recepty doporucuji jakékoli kvalitni bilé vino
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Dabelska vejce®

2 lZice majonézy (obzvlast mlsni si ji mohou pripravit domdci)
1 IZicka bilého vinného octa

1 IlZicka anglické horcice

trochu omdcky striracha

trochu celerové soli

1 IZice nadrobno nasekané paZitky

mletd uzend paprika na ozdobu

Ke Zloutkim pridejte majonézu, ocet, hoicici, ostrou omacku, celerovou siil a vétSinu pazitky.
VSe utfete dohladka. Smési napliite bilky a posypte mletou uzenou paprikou.

Plnéna vejce s wasabi

2 lZice reckého jogurtu

1 IZice majonézy

Y 1Zicky wasabi

2 lZicky sojové omacky

chilli vlocky na zdobeni.

Zloutky, jogurt majonézu a wasabi rozmixujte dohladka. Opatrné primichejte sojovou
omacku, pridejte jen tolik, aby Zloutkova smés pfilis nezfidla. Napliite do bilki a ozdobte vlockami
chilli.

Plnéna vejce s jalapeiios

30 g krémového syra

40 ml Feckého jogurtu

1 papricka jalapefio opecend™

1 strouZek Cesneku opeceny

nadrobno nakrdjend Sunka na zdobeni

Zloutky, sy, jogurt, jalapefio a cesnek rozmixujte na hladky krém. Napliite do bilki a zdobte
Spetkou nadrobno nakrajené Sunky.

A na zavér néco pro piraty:

Lebkova vejce

2 lZicky majonézy

2 IZicky nadrobno nasekané a opecené Cervené papriky
1 IlZicka dijonské horcice

stil, pepre mletd paprika a jable¢ny ocet dle chuti

Zloutky utfete s ostatnimi pfisadami. Slamkou udélejte v bilcich otvory znazoriiujici o¢i, nos a
usta. Je fajn, kdyZ budete mit slamky rtiznych primért. Smés Zloutki napliite do vajec. Jak vidite
na obrazku, vajicka tentokrat servirujeme prohlubni s naplni dold. Jako podklad miiZete pouzit
Cipsy nebo tfeba na nudlicky nakrajenou mrkev.

ale nazev respektuji
10 JestliZe neseZenete Cerstvou papric¢ku jalapefio, zkuste ji nahradit chilli paprickou, nebo poZzijte jalapefio
konzervované (v tom piipadé bez opékani)
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Uvedené recepty jsou jen ochutnavkou z obrovské Skaly variant. Spoustu dalSich najdete v
kuchatkach a na internetu. Snadno si vytvorite i vlastni variace. Sta¢i obménovat prisady do
Zloutkl. MuZete vyzkouSet rizné hoicice, koteni, bylinky, maslo — prosté popustte uzdu své
fantazii.

ProtoZe, jak znamo, jime i o¢ima, je dileZita i prezentace tohoto v podstaté jednoduchého
pokrmu. Prvnim tkolem je naplnit bilkové , misticky“ co nejtihlednéji. Nejprostsi metodou je
nacpat do nich népli jednoduse 1Zi¢kou. Uhledné&jsich vysledki se dopracujete tvarovanim naplné
dvéma lZickami, podobné jako se délaji noky nebo zavarkové knedlicky. Aby se napli na l1Zicky
nelepila, namacejte je do horké vody. NejelegantnéjSich vysledkt Ize dosahnout cukrarskym
saCkem s vhodnou Spickou hladkou nebo fezanou. Pokud mate v naplni i néjaké kousky (tfeba
nakrajenou Sunku), musite zvolit Spicku s dostatecné velkym otvorem, aby se neucpavala. A kdo
cukrarsky sacek nemd, miize pouZit obycejny pevnéjsi plastovy s ustfizenym rizkem. V jedné
kucharce jsem naSel doporuceni pouZivat kleSté na zmrzlinu. MoZna existuji i mensi, ale ty co
mame doma v kuchyni jsou na slepici vajicka moc velké.

Dalsi mozZnosti, jak plnéna vejce vylepsit, je zdobeni. Na nasledujicich obrazcich mate par
prikladd, které by mohly byt pro ransoméky atraktivni — pfipominaji malé plachetnice. Jako plachta
poslouZi trojuhelnicek Sunky, salamu, platkového syra nebo Cipsu.
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Existuji i plnéna vejce, ktera se svou vyzdobou vazi ke konkrétnimu svatku. Prikladem mohou
byt velikonocni témata — kutatka slepicky zajicci.
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Na podzim néas miiZe inspirovat ponékud temnéjsi tématika spojena s Halloweenem. Obzvlast
pavouci z ¢ernych oliv vypadaji velmi efektné. MozZnosti je samoziejmé vic, k Halloweenu by se
urcité hodila i ta uzZ popsana ,,lebkova“ vejce a na spoustu dalSich napadi prijdete sami nebo najdete
inspiraci na internetu. I bilky jsou trochu ,,vylepSené“. Jak na takové tipravy vajec natvrdo
probereme v nasledujici kapitole — nakladana vejce.
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