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Agghalvans dag!

Skribent: Vin & Matguiden

|dag ar det agghalvans dag! Har kommer allt du behdver veta om kokta agg.

For de som inte a@r aggfralsta sé ar ett agg bara ett agg. Men fér aggalskare runt om i
varlden finns det n&got alldeles speciellt med aft f& till det dar perfekta Ggget.
Hardkokt, 18skokt eller lite mittemellan, forsta steget mot ditt perfekta Ggg ar att lara dig
koktiden.

Koktid for perfekta agg

Loskokt agg - 5 minuterHar ar gulan rinnig och vitan har blivit fastare.

Kramigt agg - 6 minuterGulan har bérjat bli lite fastare i kanterna men ar fortfarande
kréimig. Aggvitan &r nastan helt fast.

Kramig karna - 7 minuterGulan &r fortfarande kramig i mitten men vitan har blivit helt
fast.

Perfekta agghalvan - 8 minuterHar ar hela agget fast och gér fint att skara i halvor men
det finns fortfarande en kramighet.

Perfekt i réror - 9 minuterEfter @ minuter har du eft fast dgg som ar perfekt nar du t ex
har hackat agg i gubbréra.

Hardkokt agg - 10 minuterOm du gillar riktigt hérdkokta agg med en ljusgul aggula sa
ar det 10 minuter du bér satsa pd. Koka dock inte langre effersom aggulorna dé kan
bli gryniga.



Tre tips for perfekta Ggg

1. Ta fram aggen ur kylen en stund innan du kokar dem. P& sé& satt undviker du att de
spricker.

2. Agg ska kokas férsiktigt, inte pa hdgsta temperatur. P& s& sait blir dgget jamnare
tillagat.

3. Far dina hardkokta en trakig grén kant p& aggulorna? Det beror pa att du har kokat
dem fér lange. Koka inte mer an 10 minuter.

s

Nagra fler knep for ditt aggkok

1. Hor du till de som ibland kokar ett agg fér mycket och lagger in det i kylen2 Da vet
du hur latt det ar att blanda ihop de kokta och okokta Gggen nésta géng det ér dags
for fruktosmackan. Det finns dock ett enkelt satt att kontrollera detta pd. Snurra bara

aggen pd bankskivan! Okokta Ggg snurrar sakta och oj@mnt medan kokta Ggg snurrar
snabbt och jamnt.

2. Ett valdigt bra knep for att snabbt skala dina agg ar att férst knacka lite olika delar
av agget mot koksbanken och sedan rulla det fram och tillbaka. Sedan kan du helt



enkelt dra av skalet under rinnande vatten!

3. Ar du osdker p& om dggen i kylsképet ér gamla eller férska? Inga problem! Fyll upp
ett glas med vatten och sank ned agget. Om Ggget flyter upp till ytan s& ar det riktigt
gammalt och om det ligger ned ar det valdigt farskt.

4. Visste du vad anledningen ar till att vissa Ggg ar sé svara att skala? Det beror p& att
du har kokat ett riktigt farskt agg. | farska égg binder de olika hinnorna fast sig i
varandra och skalet p& ett annat satt. S& om du vill undvika frustrationen nér halva
aggvitan foérsvinner med skalet sé bor du koka dgg som ar minst en vecka gamla.



