COOP Club.c: 21 dubna., 2025

Polévka kulajda

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Seznam prisad

1 hrst cerstvé nebo susSené
houby

4 ks brambor
lal/21 vyvar
1/2 kmin
1zicka

4 1zicka nové koreni

4 Cerny pepr
kulicka
2 ks bobkovy list

100 ml smetana ke Slehani
2 1zice hladka mouka

100 ml  zakysana smetana

1az?2 Cerstvy kopr nebo
1zice kopr v
sladkokyselém nélevu
stl
3 ks vejce

vinny ocet

Postup pripravy

Cerstvé houby ocistime a nakrajime na platky. Mame-li houby su$ené, nejprve je zalijeme horkou vodou a
nechdme asi 1/2 hodiny nasédknout. Cerstvé pokrajené ¢i nasaklé susené houby (i s vodou) vhodime spolu s
na kosticky pokrajenymi bramborami do vyvaru. Prisypeme kmin a priddme veskeré celé koreni (koreni
muzeme dat do cednicku na ¢aj, abychom ho nemuseli po uvareni dlouho lovit). Varime asi 15 minut, dokud
nejsou brambory i houby mékké. Koreni vynddme, ve smetané ke Slehani rozkvedlame hladkou mouku a
vlijeme ji do polévky. Chvili jeSté povarime a stdhneme z ohné. Priddme zakysanou smetanu a pokrajeny
kopr a stl podle chuti. Nandame na talife, ozdobime platky natvrdo uvareného vajicka a ihned podavame.
Individudlné si mizeme kazdy jesté dochutit vinnym octem.



