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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- brambory 6 ks

- Cerstvé houby 1 hrst
- ocet 2 Izice

- bobkovy list 2 ks

- hladkd mouka 1 ks

- vejce 4 ks

- kysana smetana 1 hrnek
- podle chuti

- nové koreni 1 ks

- kmin 1 ks

- sekany kopr 1 ks

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Houby ocCistime a nakrajime je na vétsi kousky. Syrové oloupané brambory nakrajime na kosticky a s
houbami povarime v osolené vodé, do které jsme pridali koreni - kmin, nové koreni, pept, bobkovy
list.

Kdyz jsou brambory mékké, pridame smetanu s rozkvedlanou moukou, promichdme a kratce
povarime. Podle chuti kulajdu osolime, okyselime octem a pridame nasekany kopr. Rozklepneme


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

cerstva vejce a zlehka je upustime do polévky. Tri minuty mirnym varem povarime a dalSich 5 minut
nechame vejce dojit mimo tepelny zdroj. Zloutky vajec musi byt pti podavani pravé jihoceské kulajdy
polomékké.

Pravou jihoc¢eskou kulajdu podavame s cerstvym pecivem.



