
Idealnie ubite bialko jaja kurzego !



Opis wskazówki
Aby idealnie ubic bialko dodaj ciut soli, a na koniec ciut octu !

Aby idealnie na sztywno ubic bialko jaja kurzego nalezy na poczatku jego ubijania dodac szczypte soli, a pod koniec niewielka 

ilosc octu , sprawi to iz bialko ubije sie maksymalnie na sztywno a smak octu nie bedzie wogole wyczuwalny ;)


