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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Brambory 400 g

- Kmin 1.2 Izicka

. Sl ( dle chuti) 1 $petka

- Bobkové listy 3 ks

- Nové koreni ( kulicky ) 5 ks

- SusSené houby 2 hrst

- Hladka mouka 1 1zice

- Zakysana smetana 2 kelimek
- Ocet, kopr, podle chuti 1 ks

- Vejce 4 ks

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

Pocet porci: 6

Postup:

Brambory oloupejte, nakrajejte na mensi kostiCky a v hrnci zalijte 2-3 litry vody. Pridejte sul, kmin,
bobkové listy, nové koreni a varte 20 minut, aby brambory zmékly. V poloviné varu pridejte do hrnce
rovnéz houby. Hladkou mouku promichejte s trochou vody a vzniklou kasSickou pak polévku
zahustéte. Pridejte rovnéz smetanu a varte na mirném ohni asi 15 minut. Polévku dochutte soli,
octem, méla by byt lehce nakysla a koprem. Podavejte s rozptlenymi varenymi vejci.
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