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Krkonosské kyselo s hiibky a Skvarkovymi plackami

Kategorie: Houbové polévky
Hodnoceni: nezadéno

Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

hlebovy kvasek

250 g celozrnné pSeni¢né nebo zitné mouky
250 ml teplé vody
polévka

1,2 1 vody

50 g suSenych hiibkl
cely kmin

sul

michana vejce

4 vejce

50 g cibule

25 g masla

pepi mlety

sul

pazitka

Skvarkové placky
150 g vafenych brambor
85 g Skvarka

60 g hrubé mouky

4 Zloutky

40 g vepiového sadla
pept

sul

Postup

1. Chlebovy kvasek ptipravime jednoduchym zplisobem. Mouku dobie smichdme s teplou vodou a nechdme
pod utérkou na teplém misté (v zimé u radiatoru) alesponi 24 hodin, nejlépe 48 hodin stat.

2. Do litru vrouci a osolené vody vlozime susené pfedem namocené hiibky, kmin a nechame povafit asi 10
minut.

3. Do chlebového kvasku pridame studenou vodu, cca 200 ml, a metli¢kou fadn¢ proslehame. Chlebovy
kvasek postupné zaSlehavame do houbového vyvaru a nechame spole¢né 20-30 minut provafit.

4. Na prepusténém masle orestujeme najemno nakrajenou cibulku do sklovata, pfilijeme rozmichana vejce a
pripravime michana vajicka, ktera se vkladaji do horké polévky az na talifi.
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Uvatrené brambory bez slupky jesté horké roz§touchdme s rozehiatymi skvarky, osolime a opepiime,
zasypeme hrubou moukou a pfikryjeme pokli¢kou, mouku nechdme zapatit a do vychladlé bramborové hmoty
pridame Zloutky a vypracujeme tésto, ze kterého tvarujeme placicky o priméru 10 cm a peCeme na veprovém
sadle. Podavame k polévce
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