Skotskeé vejce
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Suroviny

Porce: 6

- vejce 6 ks

- mleté veprové maso 300 g
- mleté hovézi maso 300 g
- na obaleni

- vejce 1 ks

- hladkd mouka 1 ks

- strouhanka 1 ks

- podle chuti

- mlety pepr 1 ks

. sul 1 ks

- podle potreby

- olej na smazeni 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Velka Britanie

Pocet porci: 6

Postup:

V hrnci privedeme k varu osolenou vodu. Vlozime vejce a varime 6,5 minuty. Poté vejce premistime
do studené vody, aby co rychleji vychladla a zloutek zustal lehce tekuty.

Mezitim v mise promichame mleté hovézi a veprové maso a podle chuti osolime, opeprime.


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Vejce oloupeme. Musime pracovat opatrné, jelikoz vejce nejsou zcela uvarena.

Masovou smeés rozdélime na 6 kouski a postupné vejce obalujeme. Pjde ndm to snaz, kdyz si
budeme prubézné namacet ruce ve studené vodé a z kazdého kousku masové naplné nejdrive
utvorime placickou, do které vejce zabalime.

Prichystame si 3 misky ¢i hluboké talire a postupné je naplnime hladkou moukou, rozslehanym
vejcem a strouhankou. Na 6 skotskych vajec by ndm mélo na obaleni postacit 1 vejce. Kazdou kouli
postupné obalime v mouce, vejci a strouhance.

V hlubsi panvi nebo kastrolku rozehrejeme dostatecné mnozstvi oleje a skotska vejce osmazime
dozlatova. Zabereme nam to zhruba 4 - 5 minut. Poté vejce pokladame na ubrousek, aby se odsal
prebytecny tuk. Dalsi moznosti je vejce osmazit ve fritovacim hrnci nebo muzeme udélat dietnéjsi
verzi - upéci je v troubé.

Skotska vejce chutnaji nejlépe cerstvé osmazena a tepla, dokud je zloutek tekuty. Ale lze je jist i
studena. Skvéle se k nim hodi bramborova kase, pripadné pecivo a listky rukoly na ozdobu.



