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Suroviny

Porce: 4

- Brambor, loupany 700 g

- Kureci vyvar 1 1

- Bobkovy list 1 ks

- Mala bila cibule, najemno 1 ks

- Kmin 1 1zice

- Sadlo 2 lzice

- Kyselé mléko 500 ml

. Sul dle chuti 3 $petka

- Drceny pepr dle chuti 2 Spetka

- Susené hriby, rozdrcené na prach 1 Izice
. Cerstvé lisky, o¢isténé, prekrojené 100 g
- Vejce 4 ks

- Ocet 250 ml

. Cerstva majoranka 1 hrst

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1 Polovinu brambor nakréjejte na kosticky a uvarte je v pul litru vyvaru s bobkovym listem domékka.


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

Pak je scedte,odlozte stranou a vyvar uchovejte. Zbytek brambor nakrajejte nadrobno a kmin podrtte
v hmozdiri. V hrnci na tuku opecte cibuli domékka, prisypte polovinu kminu, potom syrové brambory
a kratce je osmahnéte. Zalijte dalSim 0,5 I vyvaru a varte domékka. Stahnéte z ohné, rozmixujte a
propasirujte jemnym sitem.

2 Vejce postupné vyklepnéte do misky se studenym octem, nechte zatahnout a po chvili vyjméte
dérovanou 1zici a postupné presunte do hrnce s vrouci osolenou vodou. PoSirujte 3-5 minut, dokud
bilek nezpevni.

3 Do vyvaru, ve kterém se varily kosticky brambor, vlijte kyselé mléko a vmichejte druhou polovinu
kminu a asi 2/3 houbového prachu. Smés pridejte do vrouci polévky, promichejte a ihned odstavte,
osolte a opeprete. LiSky opecte v panvi na 1zici sadla.

4 Do talifli naaranzujte kopecek bramborovych kosti¢ek, na né posadte vejce a okolo nalijte
bramborovy krém. Ozdobte opeCenymi liSkami, listky ¢erstvé majoranky a posypte zbylym houbovym
prachem.



