Naturalne barwniki do jajek

Naturalnie sposoby barwienia wielkanocnych kraszanek, byly znane naszym babciom i
przekazywane z pokolenia na pokolenia. Ponizej kilka prostych sposobéw na uzyskanie
barwnych jajek swiatecznych bez koniecznosci uzywania sztucznych barwnikéw. Proste
sposoby naszych bab¢ na pewno beda bezpieczniejsze, a pokolorowane w ten sposéb
skorupki jajek beda miaty bardziej naturalny, ciekawszy kolor. Takie jajka, w
przeciwienstwie do tych barwionych sztucznymi barwnikami, mozemy p6zniej da¢ do
zjedzenia domownikom, bez obaw o reakcje uczuleniowe czy szkodliwosc.

Ostateczny odcien naturalnie barwionych jajek zalezy od koloru skorupki jajka oraz od tego,
jak dlugo beda moczyly sie w wodzie z naturalnym barwnikiem. Mozemy wiec czes¢ jajek
wyja¢ wezesniej a czes¢ przytrzymac dtuzej w zabarwionej wodzie, dzieki czemu uzyskamy
wiele odcieni tego samego koloru. Pamietajmy tez, ze im wiecej naturalnego barwnika tym
bardziej intensywny kolor skorupek. Warto réwniez doda¢ do wody z barwnikami 2-3 tyzki
soli, zapobiegniemy wtedy pekaniu skorupek jaj. Wiecej porad dotyczacych jajek mozesz
znalez¢ <a
href="http://portalkucharski.pl/artykuly/szczegoly/212/Porady-Nabial-jajka-potrawy-i-napoje
">TUTAJ</a href>. Oto kilka sposob na naturalne barwniki do naszych swiatecznych jaj:

<b>Lupiny cebuli</b> - nadaja skorupkom piekny rudo-brazowy odcien. Jezeli do tusek
zwyklej cebuli dodamy troche tusek z cebuli czerwonej otrzymamy bordowy odcien.
Mozemy réwniez zabarwi¢ jajka w samych tuskach z czerwonej cebuli. Duza ilo$¢ tupin
nalezy zala¢ woda i zagotowac. Do takiego wywaru wlewamy 2 tyzki octu i wktadamy jajka -
gotujemy okoto 10 minut.

<b>Sok z burakéw</b> - zabarwia skorupki na kolor r6zowy. Ugotowane jajka moczymy w
taki roztworze z dodatkiem kilku tyzek octu do czasu uzyskania pozadanego koloru.

<b>Buraki</b> - gotujemy jajka na twardo i wkltadamy do wody z pokrojonym catym
burakiem, mozna rowniez zetrze¢, razem ze skérka - doprowadzamy do wrzenie, wlewamy
2 tyzki octu, zdejmujemy z ognia i trzymamy do otrzymania pozadanego koloru. W ten
sposob otrzymamy piekny czerwony odcien skorupki. Pamietajmy, ze im wiecej buraczkéw
tym intensywniejszy kolor.

<b>Kurkuma</b>- nadaje jajkom kolor zétty. Aby go uzyskac gotujemy jajka na twardo
nastepnie wkladamy je do wody z dodatkiem tej przyprawy - w proporcji 2 litry wody na 5-6
tyzek przyprawy i 2 tyzki octu. Dla uzyskania tego koloru mozemy uzy¢ rowniez curry oraz
rumianku i kwiatéw nagietka. Aby kolor byt bardziej intensywny trzymajmy jajka w
roztworze przez kilka godzin.

<b>Pokrzywa</b> - nadaje skorupkom odcien zieleni. W tym celu nalezy zala¢ pokrzywy
woda, zagotowujemy, zdejmujemy z ognia i dodajemy 2 tyzki octu. Nastepnie do wywaru
wkladamy jajka i trzymamy do uzyskania ostatecznej barwy. W ten sam sposéb mozemy
postapi¢ z mtodymi lisémi zyta i trawy.

<b>Czerwona kapusta</b> - nadaje jajkom kolor niebieski. Aby go uzyskac 2 litrami wody
zalewamy gléwke kapusty czerwonej - mozemy pokroi¢ i uzy¢ pézniej do potraw i
doprowadzamy do wrzenia. Jak sie zagotuje, zdejmujemy z ognia, przecedzamy, dodajemy 2
tyzki octu i wkltadamy do roztworu ugotowane na twardo jajka. Intensywnie niebieska barwe
otrzymamy po dos¢ diugim, kilkugodzinnym moczeniu jajek w wodzie z wywarem z kapusty.

Prdcz kolorowych skorupek jaj mozemy réwniez nada¢ naszym $wiatecznym pisankom
rozmaite wzorki. Aby to uzyskac, przed wtozeniem jaj do naturalnego roztworu z zidt czy
warzyw, przyklejamy do skorupek listki np. pietruszki czy selera i oblekamy w poniczoche
(listki nie odpadna). Zamiast liSci mozemy réwniez poprzyklejac¢ dzieciece naklejki, wtozy¢
jajka w ponczoche i do wody z barwnikiem. Aby nadac jajkom ciekawe paseczki, naktadamy
na jajko gumki recepturki réznych grubosci i pod réznym katem, nastepnie wktadamy do
roztworu. Naturalne ozdoby zdejmujemy po catkowitym zafarbowaniu jajek. Aby jajka miaty
piekna, blyszczaca skorupke po ostygnieciu smarujemy je thuszczem.



