Polévka jihoceska kulajda z cerstvych hub

Radana Vitkova

Ingredience
* 2 hrsti ¢erstvych hub * 2 IZzice mouky
e 3 vétsi brambory * Sal, Spetka kminu, pepf
* 11 vody nebo vyvaru » ocet — 1-2 IZice
* méaslo — 100 g * vejce — 4
* smetana ke Slehani — 250 ml » Maly svazek kopru

» Kelimek kysané smetany

Postup

Houby ocCistime a nakrajime na kosticky i platky, brambory nakrdjime na kosti¢ky. Z masla a
mouky si pripravime svétlou jisku, tu zalijeme, za stadlého michani, vodou ¢i vyvarem, priddme
sll, kmin, houby a brambory a varime pozvolna 30 minut. Pak priddme nakrajeny kopr,
smetanu kysanou i sladkou, dochutime octem a peprem a bud do ni vejce zavarime, aby
zUstala pokud mozno v celku, nebo ji prelévame pres ztracena vejce, ktera si pripravime zvlast.

Pro pripravu ztraceného vejce potrebujeme mensi, vyssi hrnec, v némz privedeme k varu vodu
s trochou octa. Hlavné ji nesolime! Jakmile se objevi u dna prvni bublinky, stdhneme teplotu na

sV v/

(vzdy pripravujeme jedno). Kdyz se obali bilkem, ddme na stredni var, varfime zhruba 3 minuty
a vyndame Izici. Zloutek musi zlstat tekuty.
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