Kulajda z hlivy ustricne

Pocet porci: 7
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cerstvou hlivu otistime, nakrajime na prouzky a vlozime do hrnce, ktery neni nachylny k pfipalovani.
Pridame 1 litr vody (nejlépe z vareni brambor) a po dobu cca 40 minut pozvolna varfime, az hliva zmékne.
Pfed ukoncenim varu pfidédme nakrajené 3 brambory a vSe dovafime domékka. Z masla a 2 Izic mouky
pripravime svétlou jisku, kterou nechame vychladnout. 1/2 | mléka rozdélime: cca 200 ml zamichame do
jiz vychladlé jisky a vlijeme do uvarené hlivy. Zbylé mléko, zakysanou smetanu i 1 Izici hladké mouky
metlickou proSlehame a vlijeme rovnéz do smési s hlivou. Kratce provafime, dochutime podravkou,
mletym kminem a sunddame z ohné. Pak zamichame nasekany kopr a dochutime sladidlem Irbis Aspartam
a octem.

Ingredience

- Brambory - 120 g

- Kmin cely-3 g

- Kopr-10g

- Ocet kvasny lihovy 11-20 g

- Sladidlo - 3 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-40 g

- Kysana smetana 15% 180 g - 500 g

- Pitna voda nesycena - 1000 g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g- 12 g
- 3,5% UHT mléko Mlékarna Pragolaktos 11- 500 g
- Jahlova mouka hladka 250 g-45¢g

- Hliva ustricna 150 g-400g
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