Kulajda moji maminky

https://varimesmarcelou.cz/polevky/kulajda-moji-maminky.html

Kulajda moji maminky je dal$i z mnoha vzpominek na détstvi. VétSinou ji pripravovala ze susenych
hub. Jenom tehdy mi v ni dost vadil kopr. Dnes méam ale kopr velmi rdda pro jeho nadhernou vini a
kulajdu pripravuji tak, jak se patri s koprem i se ztracenym vejcem.

Na pripravu 4-6 porci polévky kulajdy budeme potrebovat

e 35 g sadla (asi 1 polévkova 1zice)

e 25 g uzeného Speku, nakrdjeného na drobné kosticky

« 1 kadvovou 1zicku kminu

* Y4 bobkového listu

¢ 70 g cibule, nakrajené na kosticky (asi 2 stredni cibule)

¢ 50 g hladké mouky

e 1,5 litru studeného zeleninového vyvaru (lze pouzit i vodu)
» 350-400 g oloupanych brambor, rozkrajenych na malé kosticky o hrané 1 cm
* 100-200 g cerstvych hub (lze i vice) nebo hrst susenych hub
e 1 kelimek smetany na Slehani

e 1 Cajovou 1zi¢ku soli + na dochuceni

e Hrst nasekaného ¢erstvého kopru

o Mlety cerny pepr

1 polévkou 1zici octa

1 rovnou ¢ajovou lzicku krupicového cukru

e Ztracené vejce na kazdou porci polévky

Postup pripravy kulajdy moji maminky

Do hrnce na vareni polévky vlozime sadlo, nakrajeny spek a nakrajenou cibuli. Pokud vam zbyla
tvrda kize ze Speku, klidné ji vhodte do hrnce k ostatnim surovinam. Priddme jesté polovinu
bobkového listu, kavovou 1zicku kminu a za¢neme zahfivat.

Cibuli v hrnci na Speku osmazime za ob¢asného promichavani do zlatova. Zasypeme ji pripravenou
odvéazenou hladkou moukou a metlou umichame svétle hnédou jiSku.
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Cibulova jiska
Zdroj:Marcela Hackerovd

Jisku zalijeme 1,5 litrem studeného zeleninového vyvaru nebo vody a metlou vse proslehame, az jisSka
splyne s vyvarem.

Vzdy davam prednost vyvaru pred vodou. Chut vyvaru nenahradite.

Nyni do polévky pridame kosticky brambor, sul a nakrajené houby. Ja jsem pouzila zamrazené liSky,
které jsem si v 1ét& privezla ze Sumavy.

Pouzijeme-li houby susené, namoc¢ime je nejprve do studené vody (staci 1 dl a 10 minut) a pak je i
s vodou pridame do polévky.



Brambory a liSky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Polévku povarime priblizné 20 minut. Brambory i houby musi byt mékké.

Ve finale prilijeme do polévky pripravenou smetanu a v$e dikladné promichdme. Nechame prejit
varem a polévku odstavime.

TIP: Nékdy misto Slehacky pouziju zakysanou smetanu. Aby se mi v polévce nesrazila,
prendam cely obsah kelimku do misky, tésné pred podavanim k ni priliju nabéracku varici
vody a metlou vSe prosleham, az se obé tekutiny spoji. Pak vse preliju do polévky. Je to
jednoduché, ucinné a bez srazenych hrudek.

Nyni zacneme s chuti polévky trochu kouzlit. Nejprve priddme Cerstvé nasekany kopr, mlynkem

s cernym peprem nékolikrat otoc¢ime. Ja do tohoto mnozstvi polévky pridavam jen 1 polévkovou Izici
octa a také pouze 1 ¢ajovou 1zicku krupicového cukru (asi 5 g). Kdybych pridala vice cukru, prislo by
mi, ze nedélam kulajdu, ale koprovku. Je to alchymie.

Polévku promichame a ochutndme. Ja vétSinou jesté dochucuji soli, protoze cCast soli z polévky
odcerpaly brambory.
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Kulajda moji maminky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Maminka kulajdu podévala s miskou uvarenych vajicek a kazdy si vzal dle své chuti. J& jsem vétSinou
vajicka vynechala. Nyni mam rada kulajdu se ztracenym vajickem.

Nebojte se pripravit si ztracené vajicko, neni to nic slozitého!

Nedélam z toho zadnou védu. Do kastrilku naliju vodu (asi 3/4 litru), kterou osolim a priliju k ni % dl
octa. Kdyz dosahne priblizné 90 °C, rozklepnu vajicko do nabéracky. V kastrulku udélam 1zici vir a
nabéracku s vajickem do vody opatrné ponorim. Vajicko je stale v nabéracce, asi po dobu 3 minut.
Pak nabéracku vyjmu a 1zici vajicko vyndam a pridam do talire s kulajdou.

POZOR: Vajicka na pripravu ztracenych (Ci zastrenych nebo posirovanych) musi byt
cerstva, kdy bilek po rozklepnuti drzi tvar. Pokud pouzijeme vajicka starsi, bilek bude
tekouci a s vajickem uz nic nesvedeme, hodit se bude leda , do vajicek michanych”.



