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Suroviny

Porce: 6

- SuSené houby 2 hrst

- Stredné velké brambory 6 ks
- Smetana 250 ml

- Bobkové listy 2 ks

- Kulicky nového koreni 6 ks

- Kulicky pepre 6 ks

- Drceny kmin 1 Spetka

- Hladka mouka 2 1Zice

- Houbovy bujon 1 kostka

- Rozslehana vejce 4 ks

- Maéslo 2 lzice

- Cibule, pokrajena nadrobno 1 ks
. Sil - dle chuti 3 Spetka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Susené houby zhruba ¢tvrt hodiny povarte v pullitru vody. (Pokud pouzijete mrazené, rozmrazte
je.) Pak je slijte a vlozte do vétSiho hrnce spolu s bobkovymi listy, kminem, novym korenim, peprem a
bramborami pokrajenymi na kosti¢ky. Zalijte vyvarem nebo litrem a pul vody s rozpusténym bujonem
a osolte. Privedte k varu a varte, dokud brambory nezméknou.


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

2. Mezitim na masle osmahnéte cibulku, a az zesklovati, pridejte vejce a usmazte je. Z polévky
vyjméte bobkové listy a pripadné i kulicky koreni.

3. Ve smetané rozkvedlejte hladkou mouku nebo jiSku. Prilijte do polévky, povarte a pak do ni
zamichejte vajicka. Odstavte z ohné a opatrné, aby se polévka nesrazila, dochutte octem.



