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Suroviny

Porce: 4

- Chlebovy kvasek 1 ks

- Cibule 4 ks

- Vejce 6 ks

- Brambory 10 ks

- Maéslo 150 g

- SuSené nebo ¢erstvé houby 1.5 hrnek
- Kmin, sul - dle chuti 2 $petka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Chlebovy kvasek namoc¢ime do studené vody, promichdme a nechdme alespon hodinu odstat.
Doporucujeme ale nechat kvasek namoceny pres noc, jeho chut bude vyraznéjsi. Brambory zatim
uvarime ve slupce, poté je oloupeme a nakrajime na kousky. Kvasek ve vodé rozkvedlame, pridame
sul, kmin, houby a varime, nez kvasek zhoustne. Cibulku nakrajime nadrobno, usmazime dozlatova,
priddme vejce a michdme. Vajicka by méla zustat lehce syrova. Za stalého michani kontrolujeme, zda
je kyselo husté se sklovitou barvou. Vmichame cibulku s vejci, ktera se v tom okamziku srazi.
Pridame uvarené brambory a Krakono$uv pokrm je hotovy.
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