Munakas naturel

Ohjeesta 1 annos

4 kpl kananmunaa

2 rkl vettä

suolaa

valkopippuria

voita

Riko munat kulhoon ja sekoita niiden rakenne haarukalla rikki. Lisää vesi ja mausteet. Kuumenna

hyvä munakaspannu ja anna voin sulaa sille. Kaada munakasseos pannulle. Kerää puulastalla

munakasmassaa pannun toiseen päähän kunnes. Anna munakkaan hyytyä lopulta tasaiseksi. Älä

päästä munakasta ruskettumaan paistopuolelta. Kun munakas on hyytynyt kumoa se lautaselle

samalla taittaen se puoliksi.

Munakas voi olla sekoitettu, jolloin pannulla paistetaan ensin voissa esim. sipulia, kinkkua,

kuutioitua kypsää perunaa ja sieniä ja vasta tämän jälkeen pannulle kaadetaan munakasseos.

Tai munakkaan voi täyttää, jolloin valmistetaan munakas naturel jolle kaadetaan esim.

sienimuhennosta ennen munakkaan taittamista kahtia.

Munia en cocotte

Ohjeesta 1 annos

1 kpl kananmuna

2 rkl jotakin haluttua täytettä, kuten savulohisuikaleita, katkarapu- tai sienimuhennosta,

kinkkusuikaleita, juustoa jne

voita kupin voitelemiseen

Voitele kahvikuppi, teekuppi tai annoskohokasvuoka. Laita vuoan pohjalle haluttu täyte ja riko

kananmuna päälle. Kokotit voit valmistaa joko liedellä paistinpannulla tai uunissa vesihauteessa.

Aseta kupit vaikkapa paistinpannulle ja lisää vettä niiden puoliväliin saakka. Kun vesi alkaa hiljaa

kiehua peitä pannu kannella ja anna munien kypsyä 10-15 minuuttia eli kunnes kananmunan

valkuainen on hyytynyt. Tarjoa kokotit aamiaisella, lounaan alkupalana tai pienenä yöruokana.

Jälkiruokamunakas

Ohjeesta 1 annos

3 kpl kananmunaa

2 rkl sokeria

2 rkl likööriä

vaniljasokeria

voita paistamiseen

tomusokeria koristeeksi

Erota kahdesta munasta valkuaiset ja vatkaa ne sokerin kanssa kovaksi vaahdoksi. Sekoita vaahto

keltuaisten ja kananmunan joukkoon. Lisää likööriä ja vaniljasokeria. Laita uunin grillivastus

päälle. Sulata voi paistinpannuun ja kaada siihen munaseos. Paista sekoittamatta muutama minuutti

ja laita sitten paistinpannu uuniin. Kun munakas on kohonnut ja saanut kauniin värin ota pannu

uunista ja ripottele munakkaan päälle tomusokeria. Tarjoa munakas hillon tai marjojen kanssa.

Lumimunia ja vaniljakastiketta

Ohjeesta 6 annosta

4 kpl valkuaista

150 g sokeria

5 dl maitoa

½ kpl halkaistua vaniljatankoa

4 kpl keltuaista

Laita maito, vaniljatanko ja kolmannes sokerista lämpenemään laakeaan kattilaan tai

paistinpannulle. Vatkaa valkuaiset ja loppu sokeri kovaksi vaahdoksi. Ota isolla lusikalla ”munia”

valkuaisvaahdosta ja laita ne maidon päälle kypsymään. Maito ei saa kiehua, mutta sen tulee olla

kuumaa. Kääntele munia varovasti ja kypsennä niitä pari minuuttia kummaltakin puolelta. Nosta

kypsät munat vadille. Siivilöi maito kevyesti vatkattujen keltuaisten joukkoon. Kaada seos kattilaan

ja kypsennä koko ajan sekoittaen. Älä päästä kastiketta kiehumaan. Se on kypsää kun se on saonnut

eikä maistu enää munalta. Jäähdytä kastike. Jaa kastike syville lautasille ja nosta jokaiselle

lumimuna.
