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Vajickova tlacenka

Na vajickovi tlacenku budete potrebovat’ (2 ks o rozmere formy na srn¢i chrbéo):

10 vajicok BIO alebo z vol'ného vybehu
0,3 1 zeleninového vyvaru

1 zelenu papriku

1 ¢ervenu papriku

2 mrkvy (oranzovd, z1ta)

5 kyslych uhoriek

hrst’ cerstvého alebo mrazeného hrachu
200 ml majonézy

200 dkg jemnej salimy

1 dcl laku z kyslych uhoriek

hrst’ nasekanej pazitky

sol’ a ¢erstvo mleté ¢ierne korenie

40 g zelatiny na vajecnu tlacenku a aspiky

Mrkvu nakréjajte na malé kocky a par mindt povarte v osolenej vode. Na zaver varenia pridajte do vody aj mrazeny
alebo cerstvy hrach, aby trochu zmikol. Zlejte a nechajte vychladnut’.

Vajcia uvarte natvrdo (nevarte ich viac ako 10 minit, aby si zachovali peknii farbu Zitka) a po vychladnuti ich olupte. 4
nakréjajte na mensie kocky, 6 nechajte vcelku, budd tvorit’ stred tlacenky. Na mensie kocky narezte aj uhorky a jemni

salamu. Vo vicsej mise zmiesajte zeleninu, salimu a nakrajané vajicka s majonézou, pridajte pazitku, osol'te a okorente.

Vo vyvare si rozpustite zelatinu (podl'a nivodu na obale). Zmiesajte s vajickovo-zeleninouvou zmesou, rozdelte do
foriem na srn¢i chrbit, do stredu vloZte po celej dlzke foriem vajicka vcelku a nechajte cez v noc stuhniit’ v chladnicke.
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