Modry prouzek kolem zloutku ve vejci znaci dtlezitou
véc. Drtiva vétsina lidi to ale vibec netusi
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VajiCka natvrdo pfipravujeme nejCastéji jako soucast snidani nebo
riznych studenych mis a obloZenych chlebic¢ku. Hlavné u téch mis a
chlebi¢kl nam zalezi na jejich vzhledu.

Je modré vejce prilis staré?

Zarivé bily bilek a syté Zlutoucky zloutek se mezi zeleninou a
uzeninami naramné vyjimaji. ObCas se stane, Ze po rozfiznuti vejce
objevime na rozhrani bilé a Zluté jeSté nepatficnou modrou nebo
zelenosSedou barvu. Tvori kolem zloutku jakysi nevzhledny prstenec.

Kde se tam vzala? Neznamena jeji pfitomnost, ze vejce uz ma své
nejlepsi Sasy za sebou? Ze zkratka nebylo pfili§ Serstvé? Nebo je to
néjaky druh plisné?

Nebo je jen prevarené?

Muzeme vas uklidnit. A€ tento barevny prouzek neni pfili§ atraktivni,
rozhodné neni zavadny. V podstaté vznika chemickou reakci, kdy
sira z vajeCného bilku reaguje se zelezem ze zloutku.

Vysledkem této reakce je potom sulfid zeleznaty, ktery transparentné
oddéli obé Casti zelenou barvou. Tato reakce vznika nejCastéji
prevafenim. Muze se ale vyskytnout i v pfipadé, kdy voda, ve které
vejce varite, obsahuje hodné zeleza. Napfiklad kdyz zelezo
obsahuje nadobi, které pouzivate.

Pokud z vajiCek délate pomazanku nebo je krajite do salatl, nemusi
vam tohle zvlastni zbarveni prekazet. Chystate-li ale chlebicky nebo
jiné pamlsky studené kuchyné tfeba na oslavu, mize vas mrzet, ze
vam zluto-zelenobila vejce kazi dojem.
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Na druhou stranu tento jev znaci, Ze je vejce opravdu dobie
uvafené. Ze dosahlo pozadované teploty ve vSech svych ¢astech a
zadné patogeny typu salmonely nemohly tento proces prezit.
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Hlidejte €as vareni

Predejit tomuto jevu je velmi jednoduché. Hlidejte Cas, ktery vejce
stravi vafenim v hrnci. Idealnich je 8 — 10 minut varu, podle jejich
velikosti. Po vyjmuti je okamzité ochladte. Treba je pfendejte do
misky s ledovou vodou a ledem, dokud zcela nevychladnou.

Zeleny prstenec prosté znaci, ze se vaji¢ko vafilo pfilis dlouho. Maso
se pritom vysusi, ryze pfipali a vajeCné zloutky zelenaiji.

Doprejte si klidné i nékolik denné

Vaji¢ka jsou Castou a oblibenou soucasti nasich jidelni¢kd. Kvuli
obsahu cholesterolu se drive fikalo, ze bychom to neméli s jejich
konzumaci prehanét. Vétsina lidi ale muze snist nékolik vajec
denng, aniz by to jejich vlastni cholesterol néjak negativné ovlivnilo.
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