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Suroviny

Porce: 4

. Cerstvé houby 400 g

- Voda 1.251

. Sal 0.5 1zicka

- Mlety pepr 0.5 Izicka

- Cibule 1 ks

- Bobkovy list 2 ks

- Cely pepr 5 kulicka

- Nové koreni 5 kulicka

- Kmin 0.5 1zicka

- Velké brambory, na mensi kostky 4 ks
- Kysana lahudkovéa smetana 200 ml
- Hladka mouka 3.5 IzZice

- Ocet 2 lZice

- Vejce 4 ks

. Cerstvy kopr 1 svazek

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceskd republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Houby ocistime, oplachneme pod studenou vodou a nakrajime na silnéjsi platky. Vlozime do hrnce,
zalijeme studenou vodou, osolime, priddme oloupanou rozpulenou cibuli, celé koreni a kmin.
Uvedeme do varu a varime asi 10 minut.

2. Mouku dobre rozmichdme se smetanou, podle potfeby muzeme naredit trochou studené vody a
vlijeme do polévky pres jemné sitko a dobre roz§lehame. Polévku privedeme opét k varu, pridame
oloupané a na kostky nakrajené brambory a varime dalSich 10-15 minut.

3. Kdyz jsou brambory mékké, dochutime polévku octem, prisolime a postupné do ni vyklepneme
vSechna vejce. Opatrné zamichame ode dna, aby se vejce neprichytila, ale jen tak, aby zustala cela.
Varime na mirném ohni, dokud bilek neztuhne kolem Zloutku a zloutek nezlistane polotuhy.
Stdhneme z ohné, pridame pokrajeny cerstvy kopr a podle chuti dochutime peprem, soli a octem a
podavame.



