Kulajda

50 g (rostlinného) masla nebo oleje

50 g hladké mouky

1,5 | vody nebo vyvaru

asi 200 g brambor oloupanych a nakrajenych na kostiCky

(50 az 100 g slaniny pokrajené na kosticky,

pro vegany lze nahradit uzenym tofu pokrajenym také na malé kosticky)

1 mensi nadrobno pokrajena cibulka

hrst Cerstvého pokrajeného kopru nebo odpovidajici mnozstvi mrazeného
1/4 1 mléka nebo smetany (rostlinné alternativy)

sul, pepf, ocet (nebo nalev na nakladani zeleniny)

hrst susenych hub pfedem namoc&enych nebo dvé hrsti Cerstvych, napf. Zampionl nakrajenych na
platky

Z masla a mouky usmazime svétlou jiSku a postupné po ¢astech pfilévame studenou vodu a peclivé
rozmichavame metliCkou pripadné hrudky. Dolijeme zbytek vody, pfidame mléko, brambory, houby,
sul, pepf a vafime, dokud brambory nejsou mékké. Pozor! Polévku je potfeba prubézné michat,
protoZze ma tendenci se pfichytavat. Vedle si na panvi na troSce oleje opeceme cibulku a slaninu Ci
tofu, po orestovani smés vsypeme do zakladu polévky. Pfed dovarenim pfidame kopr, nechame vse
probublat, ochutname a podle svych preferenci dochutime.
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