Kulajda

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy
Na oleji osmahneme mouku (2 Izice) az vznikne vonava jiSka. Pfiddme vyvar a metlickou rozmichame.

Do smési prfidame na kosticky nakrajené brambory (5 ks), ocisténé houby ( velkou hrst), kmin, bobkovy list
a nové koreni. Houby pfedem v rozpalené panvi orestujeme, a az potom je pfidame do polévky. Vafime,
dokud brambory nezméknou, cca 10-15 minut.

Vyndame bobkovy list a nové koreni. Do polévky pfilijeme smetanu. Osolime, opepfime, pfidame kopr,
dochutime cukrem a octem.

Vejce uvafime natvrdo nebo je mdZeme pfipravit jako ztracena.

Ingredience

- Brambory - 250 g

- Vejce - 200 g

. Jedlasul-1g

- Kmin cely-1g

- Houby cerstvé - 100 g

- Kopr-5g

- Ocet kvasny lihovy 11-5¢g

- Nové koreni celé 30 g-0.5¢g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 20 g

- Bobkovy list 5g-0.3g

- Pitna voda nesycena - 1000 g

- Cukr krystal -6 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- 30% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51- 200 g
- Olej slunecnicovy - 25 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 6 g

- Podravka Natur korenici pasta zeleninova 135 g-5¢
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