Kulajda

Kategorie: Polévky

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 4

- Velké brambory 4 ks

- Natvrdo uvarend vejce 4 ks
- Mléko 200 ml

- Smetana 100 ml

. Citronova Stava 2 1zice

- Hladka mouka 1 1zice

. Maslo 1 lzZice

- Nasekany kopr 1 hrnek

- Nakladané houby (klidné i Cerstvé, susené) 1 1zice
. Cukr 2 1zZicka

. Kmin 2 1zicka

. Sul 1 Spetka

- Kopr na ozdobeni 4 snitka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zarazeni: Obéd
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Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Houby (Cerstvé ¢i susené) uvarime ve slané vodé s trochou kminu (naklddané houby varit
nemusime), slijeme a ddme stranou. Brambory oloupeme, nakrdjime na vétsi kostky, vlozime do
hrnce, zalijeme vodou, osolime a dame varit. V mléce rozkvedlame mouku a smés prilijeme k
bramboram v okamziku, kdy nejsou jesté uplné mékké. Priddme maslo a za stdlého michani varime
asi 5 minut. Na zavér do polévky vmichame smetanu, citronovou $tavu, nasekany kopr, cukr a podle
chuti osolime. Do talife ddme trochu hub, priddme na platky nakrajené vejce, zalijeme polévkou a
ozdobime koprem.



