Tradicni ceska kulajda netradicneé

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35 minut

Postup pripravy

Do hrnce nasypeme vSechny houby, zalijeme vodou, pfiddme oloupanou nakrajenou cibuli, bobkovy list,
celé koreni, kmin a Spetku soli. Pfivedeme k varu. Vafime 15 - 20 minut. V malé misti¢ce smichdame mouku,
smetanu a vSe naredime trochou studené vody. Smés vlijeme do hrnce s polévkou pres sitko, zamichame,
privedeme k varu a pfidame Cerstvy kopr. Brambory ocistime, nakrajime na kosticky, vsypeme do polévky
a varime do zméknuti. Dochutime octem a soli a postupné do polévky za varu pfiddvame 4 vejce. Pak
stdhneme z ohné, vmichame nasekany Cerstvy kopr a dochutime pepfem. Nechdme si vétvicku kopru,
uvafime vajicko natvrdo a kazdou porci ozdobime. V letnich dnech podavame polévku netradicné, a to
vychlazenou.

Ingredience

- Brambory - 200 g

- Cibule volna - 50 g

- Vejce-250¢g

. Jedlasul-2g

- Kmin cely-1g

- Houby cerstvé - 300 g

- Kopr-8g

- Ocet kvasny lihovy 11-5¢g

- Nové koreni celée 30 g-0.5g

- Bobkovylist5g-5¢g

- Pitna voda nesycena - 1000 g

- Pepr cerny cely20g-05¢g

- Pepr cerny mlety 20g-0.5g

- 10% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51-200 g
- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 20 g

- Podravka Natur korenici pasta zeleninova 135 g-3 g



VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




