Bo zycie z jajem jest piekne!
Sokotéw, maj 2011
Szanowni Panstwo,
koniec zimy w Sokotowie zapoczatkowat “wiosenne porzadki’.

Bardzo mito jest nam wiec poinformowa¢, iz po kilku tygodniach zmudnej pracy
zakonczyliSmy wdrazanie nowej linii produkcyjnej. Proces ten znaczaco wptyngt na
poprawienie efektywno$ci naszych dziatan oraz zwiekszyt mozliwosci produkcyjne
zaktadu.

MOBA — maszyna, bedgca gtéwnym elementem linii, jest najnowoczesniejszg
w Polsce. Wspaniale wkomponowata sie w rozbudowang hale produkcyjng Fermy
OLDAR, ktéra nieustannie dgzy do ulepszania i poprawiania jakosci naszego produktu
- Jaj z Sokotowa.

Z serdecznymi
pozdrowieniami

Aleksandra Debska
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Jaja z Sokotowa w Parku Sokota
czyli

Ekologiczny Dzien Ziemi w Pruszkowie

Na poczatku maja w Pruszkowskim Parku Sokofa odbyt sie Ekologiczny Dzieh Ziemi.
Na spacerowiczow czekaty wspaniate wystepy dzieci i mtodziezy.

Mozna byto m. in. zobaczy¢ jak w prosty sposéb zamieni¢ zwykte rzeczy na niezwykte zabawki,
np. skonstruowany z kartonéw, wielki czotg.

Promowany ekologiczny styl zycia, sprzyjat duzemu zainteresowaniu Jajami Ekologicznymi
z Sokotowa, prezentowanymi na stanowisku firmowym Fermy OLDAR.

Umieszczone w papierowych ekologicznych opakowaniach, kusity nie tylko wygladem, ale
przede wszystkim wtasciwosciami zdrowotnymi, wynikajgcymi ze szczegdlnej dbatosci
o warunki hodowli kur.

www.oldar.pl
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Ciekawostka

W okresie $wigtecznym w sklepach jak co roku pojawity sie jaja strusie.

Co warto o nich wiedzie¢?

Jajo strusia wazy ok. 1650 g. zawiera ok. 1000 g biatka i 320 g z6ttka. Jezeli chodzi o zawartos¢
cholesterolu, klasyfikuje sie pomiedzy kaczka i indykiem, a perlicg czy przepiérky. Catkowita
zawarto$¢ jest zblizona do zawartosci w jajku kurzym. Jajka strusia pod wzgledem
dietetycznym sg wyborne, poniewaz zawierajg wielonienasycone kwasy ttuszczowe.

Nalezy pamietaé, aby przed kupieniem jaja podda¢ je na miejscu szybkiemu badaniu na
Swiezo$¢. Podobnie jak w przypadku jaj kurzych najtatwiej dostrzegalng zmiang jest
wyparowanie z niego wody - ubedzie masa, a zwiekszy sie wielko$¢ komory powietrznej. Test
Swiezosci bedzie wiec bardzo prosty trzeba lekko potrzgsngé jajem — jaja nie Swieze
dadzg bulgocacy czy chlupigcy odgtos.

Rozbicie skorupy na potowe nie nalezy do rzeczy prostych, gdyz grubosc skorupy jaja strusiego
wynosi 2-3 mm i jest 10-krotnie grubsza od skorupki jaja kurzego. W przypadku, gdy
zamierzamy zachowac skorupe jaja w catosci, nalezy ostroznie wyszczerbi¢ matg dziurke
ostrym dfutem lub wywierci¢ wiertarka, a zottko z biatkiem wyptynie na zewnatrz tworzac
ogromnych rozmiaréw wydmuszke.

Jaja strusie na twardo.

Jajo strusie wrzucamy do wody i gotujemy okoto 2,5 godziny. Po ostudzeniu mozna
wykorzystaé¢ czesciowo skorupke jaja np. robiac z jej potdwki oryginalng miseczke na muszelki
( przecinajac ja w poprzek pitkg do ciecia metalu).

Jajecznica ze strusich jaj.

Przydatna bedzie wiertarka, jezeli jajo chcemy zachowac jako pamigtke . Wiertarka
nawiercamy z obu koAcéw jaja otwory i wydmuchujemy zawarto$¢ na talerz. Smazymy jak

klasyczng jajecznice. Nalezy pamietac, ze jajecznicg takg mozemy nakarmi¢ od 8 do 10 oséb.
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Placki ziemniaczane na stodko
przygotowanie: 1,5 h

Co bedzie potrzebne:

- tarka

- duze naczynie

- duza patelnia

- ttuszcz

- topatka do przewracania

Sktadniki:

- 2 jaja z Sokofowa

- 5 duzych ziemniakéw
- dzem/cukier

1. Obieramy ziemniaki i Scieramy na tarce
do naczynia. Czekamy 30 minut.

2. Nastepnie odlewamy wode i dodajemy 2
jajka. Doktadnie mieszamy. Na patelnie
wylewamy ttuszcz i czekamy az sie
podgrzeje. Nabieramy mase fopatkg do
przewracania i ktadziemy na patelni.
Smazymy z obu stron na $rednim ogniu ok.
30 minut.

3. Placki mozna podawac z dzemem lub
cukrem.

Lody dla ochtody

przygotowanie: 45 minut

Co bedzie potrzebne:

- garnek

- mikser

- trzepaczka

- 2 miski

- 2 formy np. prostokatne
- folia do zywnosci

Sktadniki:

- 8 jaj z Sokotowa
- litr mleka

- 300g Smietany
- laska wanilii

- 300g cukru

1. W pierwszej misce ubijamy zéttka z
cukrem. W drugiej ubijamy smietane. Do
garnka wlewamy mleko i dodajemy wanilie.
Rozgrzewamy, ale nie gotujemy.
Wyjmujemy wanilie.

2. Do miski z z6ttkami i cukrem wlewamy
powoli mleko. Doktadnie mieszamy i
ubijamy. Dodajemy smietane. Mase
wlewamy do formy i wktadamy do
zamrazalki na 30 minut.

3. Wyjmujemy forme, mieszamy i
przelewamy do drugiej formy.
Przykrywamy folig i ponownie wktadamy
do zamrazalki.

4. Lody mozna podawac z szarlotkg lub
pysznymi ciasteczkami.



http://fermaoldar.blogspot.com/2010/05/placki-ziemniaczane-na-sodko-lubiane.html
http://fermaoldar.blogspot.com/2010/06/lody-dla-ochody.html

