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Suroviny

Porce: 4

- Voda 5 dl

- Kysana smetana 5 dl

- Cerstvé nebo mraZené houby 300 g
- Vejce 4 ks

- Ocet 2 lzice

- Hladkd mouka 1 1zice

. Sul - dle chuti 2 Spetka

- Kmin 1 Spetka

. Cerstvy kopr na ozdobu 1 hrst
- Zastrené vejce

- Vejce 4 ks

- Ocet 1 lZice

. Sil - dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cerstvé houby diikladné omyjeme a nakrajime na kousky, mraZené nechdme v mise povolit. VloZime
je do 2 dl vrouci vody a 20 minut varime na mirném ohni. Ve zbylé studené vodé rozmichdme mouku
a za stalého michani ji vlijeme k povarenym houbam. Varime déle 15 minut. Polévku zjemnime
smetanou, dochutime soli, kminem a jeSté 5 minut povarime. Nakonec polévku podle chuti jesté


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

okyselime prevarenym octem. V mens$im kastrulku privedeme k varu vodu, osolime ji a pridame ocet.
Vodu ztlumime na minimum, vejce opatrné vyklepneme do nabéracky a vlozime do vody. Vidlickou
velmi opatrné pretdhneme bilek pres zloutek a vejce nechame v horké vodé asi 3-4 minuty tahnout.
Takto pripravime i ostatni vejce. Vejce vlozime do misek, prelijeme polivkou a ozdobime koprem.



