A
RECEPT:

Suroviny, ktoré pouzivam najcastejsie:

Kokosovy olej (na panvicu), vajicka,
slanina/klobasa/tvrda salama
(prosciutto, schwardswalska), cibula

a sol (klasicka nejédovana
morska/kelstska) a koreniny (ierne,
kurkuma, koriander, ...), pripadne este

olivy.
Priprava:

Na KOKOSOVOM OLEJI osmazim cibulu
a slaninu (osobne vidy iba chvilu, tak
minttku) a potom tam hodim
neporusené vajicka, ako je to vidiet na
obrazku. MbdzZete aj prikryt pokrievkou,
no netreba. Pointa je nechat to tak
minutku dve, aby bielko vajicka zacalo
tuhnut, no zltko je stale tekuté.

V tomto bode st na vyber 2 moznosti:

1. Kto méa rad PRAZENICU, vypne
vajitka, ked je zitok este stale tekuty
a len to spolu rozmiesa, aby sa #itok
nezoxidoval

2. Druha moznost je nechat na panvici
tak ako je, idealne na chvilu prikryt
pokrievkou a vypnit plameri a nechat,
dokedy vajicko, respektive bielok
pekne stuhne, no zitok bude stile
pekne tekuty a zjest ich takéto

AKO NA PRIPRAVU
vAJICOK |
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