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Suroviny

Porce: 4

- Houby - Cerstvé nebo susené 200 g
- Brambory 4 ks

- Maéslo 3 Izice

- Ocet 4 lzice

- Kopr 1 svazek

- Kureci vyvar 1 1

- Smetana na Slehani 250 ml

- Hladka mouka 3 1zice

- Cukr krupice 1 1zice

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny Cerstvé mlety 1 Spetka
- Ztracena krepelci vejce:

- Voda varici 300 ml

- Ocet 150 ml

- Voda studena 500 ml

- Krepelci vejce 1 baleni

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Jako prvni si z méasla a hladké mouky pripravime v hrnci svétlou jiSku. Do hotové jisky prilijeme
kureci vyvar( musi byt studeny, aby nam jiSka neudélala hrudky) a rozmichdme do hladka. Pridame
na malé kosticky nakrajené brambory, osolime a opeprime. Na masle si orestujeme na kosticky
nakrajené houby a pridame je do polévky. Polévku varime dokud nejsou houby a brambory mékké.
Pridame smetanu, ocet a privedeme k varu. Dle chuti pripadné ochutime cukrem a prisypeme
nadrobno pokrajeny cerstvy kopr a chvili jeSté povarime.

Priprava ztracenych krepelcich vajec:

Vodu s octem dame varit. KrepelCi vejce rozklepneme do hrnicku. Ve vodé vytvorime 1zici vir a
vajicko opatrné vlijeme do vody. Virem se Zloutek krasné obali bilkem. Po zatuhnuti bilku vejce
vyjmeéte z varici vody a vlozte do misky se studenou vodou, abyste zastavili var a zloutek zlistal uvnitr
tekuty. Opakujte takto u vSech vajec.

Polévku servirujte se ztracenymi krepel¢imi vajicky na povrchu.



