Prava jihoceska kulajda

Kulajda je typicka jihocCeska polévka z hub, kopru a smetany.
NaSe prababicky ji pripravovaly z domdciho mléka, které se
nestihlo spotrebovat a zkyslo. Dnes se do polévky pouziva
zakysanad smetana. Receptl na kulajdu je mnoho, béhem let si
kazda rodina polévku upravila dle svého gusta. Nékdo dava
prednost klasické sladké smetané pred zakysanou, jini
nepridavaji kopr. Také houby se pouzivaji jak cCerstvé, tak
susené nebo dokonce i nakladané. My vam prinasime tradidni
recept na tuto hustou, krémovou polévku a je na vas, jestli si
ho také upravite podle vasi chuti, nebo date prednost tomuto
klasickému.

Ingredients

6 ks stredné velkych brambor

= 1 kelimek zakysané smetany

1 hrnek Cerstvych hub (hribky, lisky, kremenace..)
=4 vejce

= 1-2 1zice octa

= 3 kulicky nového koreni

= 3 kulicky cerného pepre

= 1 bobkovy list

= kmin

= 2 1zice hladké mouky

= Maslo
= Kopr
= Sal


https://www.czechcuisine.net/cs/prava-jihoceska-kulajda/

Directions

1. Houby ocCistime a nakrdjime na platky. V hrnci nechdme
rozpustit platek masla, na kterém houby trochu
osmahneme.

2. Pridame syrové brambory nakrajené na kosticky, vsSechno
koreni, osolime a zalijeme vodou a pozvolna varime. Vody
nedavame moc, pouze aby byly brambory potopené, polévka
ma byt husta, smetanova.

3. Kdyz brambory zméknou, tak vyndame koreni, pridame
zakysanou smetanu s rozkvedlanou moukou a kratce
provarime.

4, Polévku dochutime octem, dosolime a pridame nasekany
kopr. Pokud mame suSeny kopr, mizZzeme jes$té minutku
povarit, aby se uvolnila chut.

5. Nakonec si pripravime ztracena vejce. Do sbéracky
rozklepneme cerstvé vajicko a opatrné ho vlijeme do
veétsiho hrnce, ve kterém se mirné vari 1,5 1 vody s cca
1 dcl octa. Zmirnime plamen na minimum a varime 3 — 4
minuty. Poté vajicko vyndame a vlozime ho do pripravené
studené vody, aby se zatahlo.

6. Spravné uvarené ztracené vejce na kulajdu ma mit mékky
tekuty Zzloutek. Vejce vkladame do polévky az pri
servirovani primo na talir a zdobime ho snitkou kopru.



