Wielkanocne jajka faszerowane
— tradycyjne przepisy 1
inspiracje

Jajka faszerowane z majonezem i zdéttkiem to kwintesencja
polskiej tradycji wielkanocnej. Sekret doskonatego smaku tkwi
w proporcjach — na 10 ugotowanych jajek warto dodac¢ 3-4 *tyzki
majonezu domowego oraz szczypte soli morskiej. Zéttka nalezy
doktadnie rozetrzec¢ widelcem przed potgczeniem z pozostatymi
sktadnikami, co zapewni aksamitng konsystencje nadzienia.

Wersja z dodatkiem chrzanu 1 szczypiorku zyskuje na
wyrazisto$ci dzieki ostremu smakowi. Chrzan Swiezy tarty (2
tyzeczki) nadaje farszu charakterystyczny aromat, a drobno
posiekany szczypiorek wprowadza swiezo$¢ i kolor. Dla
uzyskania idealnej konsystencji warto doda¢ tyzeczke Smietany
18%.

Tradycyjne jajka faszerowane najlepiej smakujg, gdy odstojg w
lodéwce minimum 2 godziny przed podaniem, co pozwala na petne
rozwiniecie sie aromatow.

Nowoczesne warilanty farszoéw

Pasta z awokado to wspétczesna alternatywa dla tradycyjnych
nadzien. Dojrzate awokado (1 sztuka na 6 jajek) rozgniecione z
sokiem z cytryny, solg i pieprzem tworzy kremowg baze. Dodanie
odrobiny jogurtu greckiego zamiast majonezu obniza
kalorycznos¢ potrawy, zachowujgc jednoczes$nie jej kremowag
konsystencje.

Nadzienie z turficzykiem i kaparami to propozycja dla mitosnikow
wyrazistych smakdéw. Na 8 jajek wystarczy 100g tunczyka w
oliwie, *yzka drobno posiekanych kapardow oraz %*yzeczka
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musztardy dijon. Dekoracja z mikroziot lub kietkéw rzodkiewki
podkresli elegancki charakter dania.

Tradycyjne jajka faszerowane mozna efektownie udekorowad,
uzywajac:

= Prazonych ptatkéw migdatéw

 Drobno posiekanego szczypiorku utozonego w geometryczne
wzory

= Kawioru z tososia lub pstraga jako wykwintnego akcentu

» Ptatkéw papryki dla dodania koloru i lekkiej pikantnosci

Jajka faszerowane najlepiej prezentujg sie na specjalnych
paterach z wgtebieniami lub na tozu z sataty kedzierzawej, co
zapobiega ich przesuwaniu sie podczas serwowania.

Nowoczesne 1 kreatywne wariacje
jajek faszerowanych

Kolorowe kompozycje warzywne

Jajka faszerowane zyskujg nowy wymiar dzieki Kkolorowym
dodatkom warzywnym. Intensywnie czerwona papryka, zielony
szczypiorek i fioletowa cebula tworzg nie tylko wizualnag
uczte, ale takze wzbogacajg smak. PopularnosScig cieszg sie
kompozycje z awokado i kietkami, ktére dodajg kremowos$ci i
Swiezosci. Warto eksperymentowa¢ z sezonowymi warzywami -—
wiosenne szparagi czy groszek doskonale komponujg sie z
delikatnym smakiem jajek.

Profesjonalny trik: Aby uzyskaC idealnie gtadka konsystencje
farszu, warzywa blanszuj przed dodaniem do masy jajecznej -
zachowajg intensywny kolor i bedg tatwiejsze w rozdrobnieniu.

Innowacyjne smaki 1 alternatywy

Weganskie alternatywy jajek faszerowanych zyskuja na
popularnosci. Tofu z dodatkiem czarnej soli (kala namak)



doskonale imituje jajeczny smak, a odpowiednio przyprawione
stanowi baze dla weganskiego farszu. Mieszanka suszonych
pomidoréw 2z bazylig i orzeszkami piniowymi tworzy
Srodziemnomorskg wariacje, ktéra zachwyca intensywnos$cig
smaku.

Pikantne wersje z papryczka habanero i pasta curry to
propozycja dla poszukiwaczy mocniejszych doznan kulinarnych.
Potgczenie wasabi z awokado wprowadza fusion do wielkanocnego
stotu, *gczac tradycje z nowoczesnos$cig.

Efektowna prezentacja jajek faszerowanych to klucz do
sukcesu. Serwuj je na lustrze sosu, posypane mikroziotami lub
w towarzystwie jadalnych kwiatdw. Wykorzystaj specjalne tacki
w ksztatcie jajek lub podaj w gniazdkach z chrupigcych
warzyw.

Technika dwukolorowego nadzienia polega na podzieleniu farszu
na dwie czesci i zabarwieniu ich naturalnymi barwnikami (np.
kurkumg i spiruling), a nastepnie wypetnieniu potdwek jajka
obiema masami jednoczesnie, tworzgc efekt ombre lub wyraznego
kontrastu.



