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Doma v Bavorsku a v Cechach, doma v Evropé.
In Bayern und Bohmen daheim, in Europa zu Hause.

Kucharka — pokrmy a recepty
Kochbuch — B6hmerwald-Gerichte und Rezepte
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ANCICKA S PECENOU BRAMBOROU
Pocet porci: 4

Suroviny:

1 hrnek suSenych hub,

1| vyvaru,

8 stfednich brambor,

3 bobkoVé listy,

4 kulicky nového kofeni,
pul 1zicky drceného kminu,
2 IZice sadla,

1 I1zice masla,

1 menSi cibule,

4 vejce,

250ml smetany,

4 1Zice hladké mouky,

sul, ocet a cukr podle chuti.

Petrzelka na dozdobeni.



Postup:

1. SuSené houby namocte do horké vody a nechte 15 minut bobtnat. Vodu, ve
které se houby macely, slijte.

2. CtyFi brambory uvafte ve slupce a poté vlozte na panvi¢ku se sadlem a
pomalu opékejte.

3. 3Do polévkového hrnce vlozte sadlo a vétsi polovinu nakrajené cibule, kterou
zpénite. Dale zapraSite moukou zalijete vyvarem, osolite, pfidate houby,
bobkovy list, kulicky pepfe a nového koreni. Ctyfi brambory oloupete a
nakrajite na drobné kosticky, které pfidate do polévky

4. Na panvicce rozpustte maslo a opecCte na ném nadrobno nakrajenou cibuli
dozlatova. Pfidejte vejce, osolte, a osmazte.

5. Vajicka vloZte do provafené a dochucené polévky, kterou zjemnite smetanou.

Polévku servirujte s celou opeenou bramborou a petrzelkou.



SUPPE ,, ANCICKA“ MIT OFENKARTOFFELN

Fur 4 Personen

Zutaten:

1 Tasse getrocknete Pilze,

11 Brihe,

8 mittelgrol3e Kartoffeln,

3 Lorbeerblatter,

4 Pimentkdrner,

% TL gemahlener Kreuzkiimmel,
2 EL Schmalz,

1 EL Butter,

1 kleine Zwiebel,

4 Eier,

250 ml Sahne,

4 EL Mehl,

Salz, Essig und Zucker nach Geschmack.

Petersilie zum Garnieren.

Zubereitung:

1. Die getrockneten Pilze in heiRem Wasser 15 Minuten einweichen lassen. Das

Einweichwasser abgiel3en.

. Vier Kartoffeln in der Schale kochen und anschlieRend in einer Pfanne mit

Schmalz langsam anbraten.

. In einem Suppentopf das Schmalz und die gro3ere Halfte der gehackten
Zwiebel geben und schaumig dinsten. Als Nachstes mit Mehl bestauben,
Brihe und Salz angiel3en, Pilze, Lorbeerblatt, Pfefferkérner und Piment
hinzufligen. Vier Kartoffeln schélen, in kleine Wirfel schneiden und ebenfalls
in die Suppe geben.

. Butter in einer Pfanne schmelzen und die fein gehackte Zwiebel goldbraun
anbraten. Eier und Salz hinzufligen und braten.

. Die Eier in die gekochte und abgeschmeckte Suppe geben und mit Sahne

verfeinern. Die Suppe mit den gerdsteten Kartoffeln und Petersilie servieren.



