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Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 4

- Vejce 4 ks

. Sual 1 1zicka

- Ocet 2 Izice

- Stredné velka cibule 0.5 ks
- Cesnek 2 strouzek

- Rostlinny olej 2 1zice

- Smetana 250 ml

. Cerstvy $penat 500 g

- Muskatovy kvét 1 Spetka
. Sil dle potreby 2 Spetka

- Pepr dle potreby 2 Spetka
- Brambory 600 g

- Kmin 1 1zi¢ka

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do hrnce nalijte 500 ml vody, pridejte dvé polévkové 1zice octa a sul. Privedte k varu a plamen
ztlumte. Vejce vyklepnéte do nabéracky. Ve vodé udélejte vir a vejce do néj opatrné vlijte. Na


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

stfednim ohni varte asi 5 minut, aby bilek ztuhl a zloutek zustal mékky. Vejce opatrné vyjméte
dérovanou nabérackou na tali a udrzujte tepla.

Spenéatové listy diikladné omyijte, nechejte okapat a oddélte tuhé stonky. Cibuli nakrajejte na drobné
kosticky, Cesnek na platky. V kastrulku rozehrejte rostlinny olej, pridejte cibuli s platky ¢esneku a na
strednim stupni orestujte dosklovita. Prilijte smetanu a svarte na polovi¢ni mnozstvi. Pridejte oprany
Spenét a povarte 3 minuty. Na zavér dochutte Spetkou muskatového orisku, soli a peprem.

Brambory oloupejte, prekrajejte a uvarte v osolené vodé a okminované vodé do mékka. Slijte je,
rozdélte do talifi a podéavejte s poSirovanym vejcem a se $penatem jako teply predkrm nebo lehkou
veceri.



