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Jak na coddlery

V minulém pokracovani nasi kucharky byla fe¢ o coddlerech. Pokud se mi podaftilo zjistit,
bézZné se u nas koupit nedaji a nabidky staroZitnych coddlert na e-shopech se staroZitnostmi jsou
docela nakladné a vhodné spis pro sbératele nez pro béZné pouZivani.

Na druhé strané moZnost obejit se pri pripravée bez protivného loupani jen lehce uvarenych
vajec je velmi lakava.

Zamyslel jsem se nad pozadavkem na ohnivzdorny material coddlerti. Pfipada mi to prehnané.
KdyZ zavarujeme kompoty a jiné dobroty, také nepotrebujeme varné sklo nebo keramiku ¢i
porcelan a spokojené vystaCime s obyCejnymi sklenicemi, at” jiZ nové koupenymi nebo
nastfadanymi od okurek, horcic, marmelad a dalSich dobrot.

Pro pouziti ve funkci coddleru jsou naroky na sklenici obvykle niZsi neZ pfi zavarovani.
Teplotu udrZujeme pod bodem varu a obecné doporucovana doba tepelné upravy pro vejce do skla
se pohybuje kolem sedmi minut, podle toho, jak vam chutnaji vejce hust4, a to béZné zavarovaci
sklenice vydrZi bez problémti.

TakZe zbyva uZ jen par otazek k vyreSeni. PfedevSim se musime rozhodnout, jak velkou
sklenici pouZit. To samoziejmé zavisi na tom, jestli chceme pripravit do skla jedno, dvé, nebo
,»klasicka“ tri vejce.

Nejmensi béZzné dostupné sklenicky jsou od ,,opocenskych jogurti“ a nékterych hoicic. Na
jedno vejce, ptipadné s néjakymi ,,dopliiky“ jsou idealni a maji i dost Siroké hrdlo, abychom se k
vajicktim snadno dostali.

Na dvé nebo na tfi vajicka budeme potfebovat sklenicky vétsi, patrné budou nejlepsi od
nékterych marmelad, oliv a vétSiho baleni hoicic.

Dick by patrné pro klasifikaci sklenicek pouzil ,,védeckou metodu“. Je jasné, Ze mnozstvi
vajicek, které se do naSich improvizovanych coddlerti vejde, zavisi na objemu sklenice. Obsah
jogurtd, marmelad, hofCic a jinych potravin uvadéji vyrobci v gramech, tedy v hmotnosti. Nas
zajima spiSe objem. Abych vam uSetfil praci, ovéril jsem objem béZnych sklenic, které mi pripadaly
vhodné a mél jsem je po ruce, v mililitrech.

Fotky najdete na nasledujici strance.

€. obr. Nazev g ml
1 HorCice Boneco 230 220
2 Ajvar Kaufland 350 280
3 Kokosovy olej 200
4 Kukufice 340 270
5 Olivy 114 200
6 HofCicovy kfen 180 160
7  Opocensky jogurt 150 100
8 SuSenarajCata 190 140
9 Olivy Albert 230 200
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U vysSich sklenicek se k obsahu béZnou kavovou lZickou bude téZko dostavat, skvéle
poslouZi 1Zicka koktejlova, ktera je delsi.

A abych nepsal jen o ,,nddobi“, snad vam pfijde vhod jeden recept ze starsi francouzské
kuchatky!.

1 Mirette TTANO: La Cuisine en Couleurs; Paris, Solar 1986
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Vejce se Spenatem

Oeufs aux épinards

100 g Spenatu

2 vejce

2 1Zicky strouhaného parmazanu

15 g masla

1 1Zicka oleje

3 platky starého chleba nakrajeného na malé kosticky
stl a pepf

Spenét oCistéte a vafte 20 minut v osolené vodg. Opatrné ho slijte a pFidejte 1 IZici masla.
Coddlery vymazte 5 g masla. Na dno rozloZte Spenat a na n€j rozklepnéte vejce. Zasypte
strouhanym parmazanem. Vaite ve vodni lazni asi 10 minut.

Mezitim si pFipravte malé krutony: lehce je osmahnéte na malé teflonové panvi na 10 g masla
a jedné 1Zicce oleje za stalého michani stérkou. Kdyz ziskaji krasné zlatavou barvu, presypte je do
misky. Servirujte je soucasné s vejci.




