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Suroviny

Porce: 6

- Zakysana smetana 1 kelimek
- Okurka hadovka 0.5 ks

- Repa ¢ervend 2 ks

- Kefirové mléko 500 ml

- Kopr 0.5 baleni

- Jarni cibulka s nati 0.5 baleni
- Vejce varena 2 ks

- Voda 200 ml

- Brambory stredné velké 2 ks

. Sul 2 Spetka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Vegetariani
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Litva

Pocet porci: 6

Postup:

Na drobno nasekany kopr a nat jarni cibulky smichdme v mise se zZloutky, které vyjmeme z vajec
predem uvarenych na tvrdo a vychladlych.
Pridame sul a na kousky nasekany zbyly bilek z vySe uvarenych vajec a opét promichame.


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

Pak pridame na kousky nakrajenou neoloupanou okurku, nakrajené predem ve slupce uvarené a
posléze oloupané brambory.

Pak nastrouhanou ¢ervenou repu, kterou jsme predem uvarili ve slupce a nechali vychladnout,
(poznamka. repa se vari cca 2 hodiny a varime ji ve slupce a vcelku, aby z ni neuniklo priliS moc
Stavy, ktera pak naopak doda pokrmu vyraznou chut.)

Pak pridame zakysanou smetanu, kefir, vodu.

Vody muzeme dolévat vice dle potfeby, pokud chceme mit pokrm ridsi.

V$e dukladné promichame a dosolime dle chuti.

Nechame chvili stat, aby se propojily chuti.

Muzeme podévat mirné vychlazené, zejména v 1été.

Poznamka:

Saltibarséiai je litevsky studeny borsé



