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Suroviny

Porce: 4

- Maslo 2 lzice

- Hladka mouka 2 1zice

- Brambory, oloupané na kosticky 300 g

- Vejce, uvarenda natvrdo 4 ks

- Smetana na vareni 250 ml

- Cerstvy kopr jemné nasekany 1 hrst

- Drceny kmin 1.2 1zicka

- Ocet na dochuceni 1 ks

. Sul dle chuti 2 $petka

- Anglicka slanina nasucho vyskvarena 8 platek

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1 V hrnci na maésle osmahnéte do svétle zlaté barvy mouku. Zalijte litrem studené vody a privedte k
varu. Vsypte brambory, sul, kmin a za ob¢asného michani varte 20 minut. Az brambory zméknou,
pridejte smetanu, kopr a dochutte octem a soli.

2 Vajicka nakrajejte na ctvrtky. Polévku rozdélte do talifu, ozdobte vajiCkem i slaninou, pripadné
cerstvym koprem.
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