Polsky chlodnik

Kategorie: Polévky
Autor: Bmilinka1991

Suroviny

Porce: 4

- Vejce 4 ks

. Cervend repa 150 g

. Sul 3 Spetka

- Pepr 3 Spetka

- Cukr 1 1zice

- Salatova okurka 1 ks

- Kyselé okurky 2 ks

- Nélev z kyselych okurek 1 ks
- Bily jogurt 500 g

- Citronova stava 4 1zicka
- Redkvicky 1 svazek

. Cerstvy kopr 1 hrst

- Pazitka 1 hrst

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Polsko

Pocet porci: 4

Postup:

Uvatime vejce natvrdo a nechdme je vychladnout. Cervenou repu oloupeme a najemno nastrouhéme.
Dé&me do rendliku, pridame 1zici cukru, Spetku soli a pepre. Podlijeme 150 ml vody. Dusime domékka
(asi 20 minut).


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

Salatovou okurku umyjeme, oloupeme a spolecné s kyselymi okurkami a redkvickami nastrouhdme
nahrubo. Pazitku a kopr omyjeme, osuSime a nakrajime. Vychladla vejce oloupeme, nakrajime na
kosticky. Zméklou repu nechame vychladnout, poté k ni priddme okurky, redkvicky a vejce. Bily
jogurt rozredime 100 ml studené vody a prilejeme ho k repé. Ochutime ho trenym ¢esnekem, soli a
peprem. Okyselime nélevem z okurek a citronovou $tavou. Nakonec vsypeme sekany Cerstvy kopr a

pazitku. Podavame velmi vychlazené.



