Co s vajecnymi bilky?
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Urcité jste se setkali s tim, Ze kdyZz pripravujete pokrm, kde jsou potieba jen Zloutky( napr. Spaghetti
alla Carbonara), tak Vam zbyde velké mnozstvi bilku.

Co s tim?

Bilky samozrejmé muzete pouzit do snéhu a nadlehcit s tim tésto, nebo pokud pripravujete polévku a
je kalnd, tak Vam vyslehany bilek pomuze tuto polévku vycistit.

Chcete li vyslehat opravdu tuhy snih, tak musi mit bilky pokojovou teplotu, nesmi obsahovat zbytky
Zloutku, misa a metla musi byt Cistd, sucha, nemastna.

Vejce vzdy rozklepavejte nad hrneckem do kterého bilek vyklopite a nasledné jej prelijte do misy s
dal$imi zloutky a postup opakujte. Zamezite tim kontaminaci bilkl zbytky zloutka.

Pokud se Vam i jen trocha zloutku dostala do bilku, tak se nesnazte bilek od néj vycCistit a nevlévejte
tento bilek ke zbylym zloutkiim. Mohli byste tim ztratit moznost vySlehat bilky do snéhu.

Bilky zacCinejte Slehat na nizsi rychlost a pridejte k nim malou Spetku soli. Jakmile se zac¢ne tvorit
péna, postupné piidavejte cukr a zvysujte rychlost $lehani aZ bude snih tuhy. Ze je snih spravné
vySlehany poznéate tak, Ze kdyZ misu se snéhem oto¢ime vzhuru nohama, snih bude drzet v mise jako
prilepeny. Bilky se daji pouzit i do spousty receptu.

Jednim z nich je recept na bezé moucnik. Bezé je ,tésto”, které vzniklo vyslehanim bilka s cukrem. Z
takového tésta muzete vytvorit napriklad oblibené sladké a krehké pusinky. Bezé dezerty nepeceme,
ale spiSe v predehraté troubé susime.

Také vyborny dort Pavlova, ktery je vyborny s cerstvym ovocem a dreni s plodu Maracuji.

Daéle ze snéhu muzete pripravit vybornou rolddu nebo jej pouzit jako népln do indianka nebo
kremroli. Zde se snih pripravuje postupnym Slehanim a zahrivanim nad vodni lazni.

Dale si z bilkt, medu a mandli muzete vyrobit turecky med, kokosky, Stafetky, bilkovou omeletu,
bilkové chlebicky. Dal$i moznost zpracovani je do nadychanych obalovacich tést nebo do trojoball
napr.na rybu nebo kureci maso.

Pokud hned nechcete nic pripravovat z bilki, bilky muzete zamrazit a po jejich opétovném
rozmrazeni klasicky zpracovat.
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