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PInéna vejce s tunakem

Kategorie: Vejce
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Narocnost: lehky

Autor: ajta

Suroviny

8 vajec

100 g tunaka ve vlastni §tave (konzerva)
2 PL smetany ke Slehani

2 KL mirné ostré hotcice

cerstvé mlety muskatovy ofisek

1 KL citrénové stavy

100 g kaviaru

75 g portulaku nebo polnicku na ozdobu
sul

Postup

Vejce povatfime 7-8 minut, zchladime, oloupeme a nechdme vychladnout.

Tunaka rozmackame vidli¢kou, vajicka podélné rozptlime, Zloutek vyjmeme a protlacime pies sitko. Zloutky
a tunaka uslehame do krému, prilijeme smetanu a dochutime hot¢ici, soli, muskatem a citrénovou Stavou.

Krém naplnime do zdobiciho sacku s hubic¢kou ve tvaru hvézdicky a nastiikame do vaje¢nych bilkl. Vejce
ozdobime kaviarem.

Portulak (popft. polnicek) opereme, ptebereme listy a opatrné vytiepame vodu. Listy rozloZime na tac a na né
dekorativné upravime plnéna vejce.

TIP: Do naplné mlzete misto tuiidka pouzit také 100 g vafené Sunky (nejlépe umleté masovym strojkem) s 1
PL portského vina.
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