Krkonosska kulajda

Kategorie: Polévky
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Suroviny

Porce: 4

- bobkovy list 2 ks

- brambory 4 ks

- cibule 1 ks

- kmin 0.5 1zicka

- Cerstvy kopr 1 svazek
- hladka mouka 4 1zice
- nové koreni 5 kulicka
- ocet 2 1zice

- smés hub 400 g

- pepr 5 kulicka

- vejce 4 ks

-voda 1l

- zakysana smetana 200 ml

Doba pripravy: 45 min

Obtiznost: Stredné obtizné
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Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ocisténé houby oplachnéte pod studenou vodou a nakrajejte na silnéjsi platky. Dejte do hrnce, zalijte
vodou, osolte, pridejte oloupanou rozptlenou cibuli, celé koreni a kmin, varte asi 10 minut. Mouku
rozmichejte se smetanou (podle potreby muzete naredit trochou studené vody) a vlijte do polévky
pres jemné sitko a rozslehejte. Poliévku privedte opét do varu, pridejte brambory a varte dalSich 10-
15 minut. Kdyz jsou brambory mékké, dochutte octem, prisolte a postupné do ni rozklepnéte vSechna
vejce. Opatrné zamichejte ode dna (aby se vejce neprichytila), ale jen tak, aby zustala celd. Varte na
mirném ohni, dokud bilek neztuhne kolem zloutku a zloutek nezustane polotuhy. Stahnéte z ohné,
pridejte pokrajeny kopr a podle chuti pridejte stl, pepr a ocet.



