CIEMAJO przepisnik 11

wiecej niz majonez

pasta jajeczna aksamitna

To pasta ma dwie bardzo powazne zalety. Dtuzej trwa gotowanie jajek i ich
obieranie niz przygotowywanie pasty. Powaznie! A druga, o jej wyjatkowosci
decyduje CREMAJO 40% i CREMAJO CHILLI.

W ciggu 12 minut mamy gotowsg paste. Czas start. Wstaw tyle ile potrzebujesz
jajer i ugotuj je na twardo (8 minut). W tym czasie posiekaj drobno
szczypiorek. Tyle ile lubisz. Teraz wystarczy obraé jajRa, wrzuci¢ do miseczRi,
rozgnies$¢ widelcem (nie uzywaj blendera, ani rozdrabniacza) i wymieszac¢ ze
szczypiorkiem, solg i odrobing pieprzem.

No i teraz najwazniejsze wrzuc¢ oba CREMAIJO w proporgcji 1:1. Ile? Tyle, w mysl
powiedzenia naszych bab¢ o mgce do ciasta, ile wezmg jajka. Pasta musi byé
aksamitna.

Podajemy na Swiezym chlebie, lub grzance. Nie zazkodzi na wierzch Ranapki
potozyc kleksik CREMAJO 40%. Pasta idealna dla niespodziewanych Gosci, no

bo w kazdej kuchni muszg byé jajra i CREMAJO tez. A szczypiorekR? Niech
przyniosg Goscie!

bez Cremajo nie
ma dobrej pasty




