Poctiva kulajda

Obtiznost:

Cas pripravy: 5min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 35min , Porce: 6

709 kalorii , 2 g cukri ,47 g tukd ,21 ¢
bilkovin

Autor: Baara

Odkaz: https://srecepty.cz/poctiva-kulajda

Priprava Ingredience

Pripravte jiSku. Rozpustte maslo, prisypte
hladkou mouku a orestujte do riizova. Zalejte
vyvarem, jakmile zavafi pfidejte na kosticky 1 1 hovéziho vyvaru
nakrajené brambory a ochutte soli a pepfem. e 3 ks brambor
Rozmichejte do hladka.

« 250 ml smetany ke Slehani (Slehacka)

Houby osmaZte na masle dozlatova a pfidejte 100 ml zakysané smetany

do polévky. Vafte, dokud houby i brambory e 3 lzice hladké mouky

nezméknou. Nakonec do polévky pfidejte obé

smetany, ocet a opét pfivedte k varu. Pokud je > _

tfeba, pridejte trochu cukru. * 4 lzice octa (dle chuti)
» 1 ks vejce na osobu

cukr krupice dle chuti
o 1 svazek kopru
e 200 g hub (Cerstvych nebo susenych)

50 g masla

Polévku odstavte z plamene a pfidejte do ni
nasekany kopr a jiz nevarte, at kopr
nezhnédne.

Pripravte tzv. ztracené vejce. V menSim

kastrllku pfivedte k varu vodu a jakmile za¢ne

vafit, vlijte do ni ocet. Nesolte! Vajicko

vyklepnéte do misticky. Vodou v rendliku rychle Kategorle

zamicheijte, aby vznikl vir. Doprostfed viru vlijte

jedno vaji¢ko. Vir se postara o to, aby bilek Geska, Houby, Klasika, Polévka
obalil Zloutek. Jakmile je bilek pevny, odstavte

rendlik z plamene a nechte vejce dojit. Staci asi

2-3 minuty. Stejné pokracujte s dalSimi vejci.

Polévku servirujte se ztracenym vejcem.
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