KOHERSEN

Smocze faszerowane jajka

LIJD 6 porcji 2 godziny 15 minut

Sktadniki

m 420 ml wody, dodatkowa ilos¢ do zabarwienia m 1 tyzeczka musztardy

jajek m 1 tyzeczka sosu Worcestershire

m 6 duzych jajek B czarne ziarna sezamu, do dekoracji
m 3 - 6 kropli barwnika spozywczego

m Nadzienie

m 210 g dojrzatych awokado, obranych,
pozbawionych pestek, przepotowionych
m 60 g majonezu

Przygotowanie

=
1 Zamocuj ostrze wielofunkcyjne w kielichu do gotowania.
=
2 Wlej 420 ml wody do kielicha do gotowania.
=
3 W16z koszyczek, umies¢ w nim jajka.
=
4 Ugotu;j.
[S] Wyjmij koszyczek za pomocg szpatutki, umies¢ jajka pod zimng woda, aby zatrzymac proces gotowania i odstaw na bok. Wylej
i wode z kielicha do gotowania.

www.kohersen.pl
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W duzej misce potgcz wode z barwnikiem spozywczym i odstaw na bok.

Za pomocag tyzki delikatnie postukaj kilka razy w skorupki jajek ugotowanych na twardo, aby powstaty pekniecia, ale skorupki
pozostaty nienaruszone.

Nie zdejmujac skorupek, wiéz pekniete jajka do zabarwionej wody i odstaw do lodéwki na co najmniej 2 godziny, a nawet na cafg
noc.

Wyjmij jajka z lodoéwki, ostroznie obierz i przekréj wzdtuz na pot. Delikatnie wyjmij ugotowane zottka i odstaw na bok. Umiesc biatka
jaj na pétmisku do serwowania.

Do kielicha do gotowania wtéz ugotowane z6ttka, awokado, majonez, musztarde, Worcestershire, sok z cytryny, sol i pieprz.

Zmiksuj.

Zgarnij szpatutka ze $cianek na dno kielicha.

Zmiksu;j.

Za pomocg rekawa cukierniczego lub tyzki réwnomiernie rozprowadzi¢ mase zéttkowg na ugotowanych biatkach, posyp ziarnami
czarnego sezamu.

Gotowe do podanial Smacznego!
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