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KULAJDA &

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na kulajdu budete potrebovat (4 porcie):

2 velké zemiaky, hrst susenych hub podla chuti, 200 ml 30 % sladkej smotany, 1 vrchovatu lyzicu hladkej
muky, 5 vajec, 2 lyzice kyslej smotany, cerstvo mleté cierne korenie, bobkovy list a par guli¢iek nového
korenia, sol, lyzicu masla, hrst kdpru, ocot podla chuti

A TAKTO NA TO:

Do jedného litra studenej vody vhodte hrst susenych hub (pocas leta sa hodia samozrejme aj huby cerstvé). Tie mdzete
zvolit podla svojej chuti, my sme pouzili susené hriby. Vyvar z nich je silny a tmavy, preto sme z neho po pol hodine asi
polovicu zliali (pouzijeme ho urcite v najblizSom case) a znovu sme doliali zvy3ok vody. K hubam vhodte na kocky
nakrdjané zemiaky. Poriadne osol'te, okorerite, vhod'te bobkovy list a nové korenie a varte dokym nebudu zemiaky
makke.

Pripravte si zatrepku zo sladkej smotany, kyslej smotany a muky. Pridajte ju k hubam a zemiakom. Dochutte octom
podla chuti. S octom opatrne, polievke dodava kyslost aj kysla smotana, ak to prezeniete, viete to zachranit troskou
cukru. Vysledok dochutte sol'ou a korenim. Na zaver v polievke rozmiesajte jedno vajicko a pridajte poriadnu hrst kdpru.
Zvysné vajicka su uréené na servirovanie, jedno vajce na jednu osobu. Pripravte si ho podla vlastnej chuti, na tvrdo, ako
Sestminutové vajce alebo ako my - dali sme prednost vajicku na strateno, resp. posirovanému vajicku. Polievka by mala
byt viac husta ako riedka.
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