e 2000 g brambor

e sl

e 80 g masla/ margarin

e 50 polohrubé mouky

e 700 ml mléka

e 700 ml zeleninového vyvaru
e 5 polévkovych lZic stfedné ostré horcice (14 g)
e 2 fefichy

e 10 pol. lZic octa

e 4 vejce (M)

e 3cibule

e 3 lZicky oleje

1) Oloupat a umyt brambory, nakrdjet a na pulky. Vafit 20 min. ve slané vodé.

2) 40 gramu tuku rozpustit v hrnci. Mouku zpénit do zlatova. Zamichat vyvar spoleéné
s polovinou mléka. Povafit a dochutit hof¢ici.

3) Nakrajet refichu, nechat néco na posypani, zbytek pridat do omacky.

4) 2 Islané vody s octem povafrit, vejce uvafit do polomékka, opatrné ponorit do vody
s octem a povafit pfi nizké teploté. Vyjmout nabérackou a kratce ponofit do studené
vody a nechat uschnout.

5) Slit brambory pridat zbytek mléka a tuk 40 g, osolit a rozmixovat brambory na kasi.

6) Oloupat cibuli, nakrajet na krouzky opéct cibulové krouzky. Ozdobit kasi cibulovymi
krouzky. Varena vejce a horé¢icnou omacku poloZit na talif a posypat zbytkem refichy.

fotogalerie: https://drive.google.com/drive/folders/1yK9Bpgg-XVPCoEP7nSfWk1pn16SHug7o0?usp=drive link
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