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Kulajda door Pohlreich heeft een basis in het origineel, het Boheemse
recept gepocheerd, als je gepocheerd ei wilt.

Verzamel de volgende materialen om kulajda door Pohlreich (4
porties):

100 g gedroogde paddenstoelen, indien het seizoen, gebruiken verse
champignons, 1 | bouillon (Pohlireich gebruikt bovine), 50 g boter, 100 g
bloem, 150 g aardappelen, 4 kippeneieren, 50 g dille, 2 eetlepels azijn,
300 mi melk, 100 ml room, zout en peper

Het recept voor
dille soep met
paddestoelen en
dille:

. Als we gaan
typisch Tsjechische
soep met
champignons,
aardappelen en
dille gebruik
gedroogde
paddestoelen ,
week ze in het
water eerst. Bij
voorkeur ten
minste één uur.
Verse
champignons
schoon.

. We zullen beginnen
met het bereiden
van lichte roux

van boter en bloem. We gooien in de pot boter smelten, voeg de

bloem toe en roer. Onder voortdurend roeren, giet de bouillon (het
aansluiten van een heerlijk recept voor runderbouillon uit de botten

, gepubliceerd op JakTak.cz), voeg zout, voeg peper en breng aan

de kook.

3. Hebben we baseren kulajda paddestoelen ( Pohlireich met
behulp van gedroogde paddestoelen , die ondergedompeld in
het water) en in blokjes gesneden aardappelen. Simmer zachtjes
40 minuten. Voeg de melk, room (een goed idee om zure room te
gebruiken, zullen we goed omgaan met slagroom) en het seizoen.

vanille crescents varkenslende
varkensgebraad varkensviees
varkensvlees recepten
kerstkoekjes Kerst
koekjesrecepten gebakken
aardappelen in roomsaus , gebakken
aardappelen, Franse behoud van

aardbeien
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Gepocheerd ei: Pohireichiv instructies op hem

Ondertussen, wat we kulajda koks bereiden we een gesluierde eieren.
De inspanning chef-koks is om stollen eiwit en eigeel vioeibaar blijft .
Het is een beetje groter meisjes. En als het succesvol is, kunt u tikken
op hun schouders in triomf. "De keuken is een mooi ding, dat als je
eenmaal leren de techniek, fundamentals en technieken, alsmede de

Kulajda door Pohlreich; gepocheerd ei smaak luxe | HOBBYs.CZ

Breien van papier en
pedig

activiteit voor 2 jaar, 6 maanden

andere recepten worden alleen komen. Ik weet hoe hij eens een ei kwit,
dus daarom kan ik salade met gepocheerd ei, eieren Benedict, gekookte
asperges met gepocheerd ei ... ", zegt Pohlreich .

Australian Shepherd
Club

activiteit voor 2 jaar, 11 maanden

Producten uit FIMO

activiteit voor 2 jaar, 11 maanden

Facebook

" Er zijn verschillende manieren om elk goed resultaat te komen .
Een daarvan is dat mensen het doen Lejo stapel van azijn, de andere dat
een dergelijke vortex impuls te geven aan het water, zodat het ei was
genoeg om wrap up op zichzelf maakt. 4 #ceg giet de smaak van de
azijn erg is het goed wanneer we hem daar, "vertelde hij het publiek in de
tv-show Cook als chief truc met gepocheerd ei Zdenek Pohireich.

I Dat strance To se mi libi _E

Budte prvni mezi svymi pfateli, ki

2 Tg™ Ty

Volgens Pohlreich zijn de sleutel tot het succes van twee dingen:
"cool" verse kip eieren en water waaraan een ei wordt geplaatst, zal het
langzaam koken. Als u uw eigen kippen uitvoert, hebben zpulky
gewonnen. We gaan met de gekochte eieren. [ Hoe om verse eieren te
herkennen ]

1. Pohlreich breng een pot om water te koken en te verzachten
vuur . Gegoten in het water een beetje azijn. Zure omgeving zal
helpen om ongescheurd eiwit en bij elkaar gehouden met eigeel. "
Water is in elk geval niet gezouten , anders zou het heel snel
worden gekookt," waarschuwt Pohlireich. Met behulp van een
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houten Iepel zachtjes impuls te geven aan het water en de kleinste
hoogte kantelt geslagen om eieren uit de kom in het water,

2. Gepocheerd ei na 2-3 minuten van het koken te verwijderen van
het vuur, laat het gebeuren en we nemen.

3. Soep van het seizoen, op het laatste moment toe te voegen
aan de dille . Kulajda dienen zodat de platen een ieder die met
eieren leggen en giet Kulajda. Goede eetlust!

Het recept werd gepresenteerd in het boek Zdenek Pohlreich Prostieno
botweg.

= De bijgevoegde foto's Zijn illustratief: Kulajda presenteert
CzechTourism Tsjechische Republiek in het buitenland, de
volgende opname Zdenek Pohlreich: David Sedlecky,
commons.wikimedia.org/wiki/File:Zden%C4%QBk_PohIreich__ZO1
4.JPG; Gepocheerd ei met vloeibare dooier:
www.flic kr.com/photosfkaythaney/81 96119782/

= Laat u inspireren: In Oost-Bohemen, verse champignons kook
de saus, die heet mineraalwater . Koken. Proef 0ok de regionale
Soep gemaakt met verse en gedroogde paddestoelen - rechts
Zure soep .

= Grow verse dille thuis. Groeiende dille in de handleiding hoe dat te

doen.
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¥ hoe dille soep te maken , hoe om te kulajda koken , kulajda door Pohlreich . dille
soep met champignons en dille , Pohlreich recepten , recept kulajda , koken als chief
recepten kulajda , gepocheerd ei » vermomd Pohlreich eieren gepocheerd ei
gepocheerd ei door Pohlreich

gerelateerde berichten
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gegarneerd met eieren

Bereidingstijd: 1 uur 6 porties
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voorbereiding Recept

Kook de aardappelen, schil en hak de nog lauwe widget. Leg ze in een kom.

Schil de groenten en kook in de bouillon, de beste groente bouillonblokjes.

g0 Salt

Hardgekookte eieren schil en drie pfepulime, de vierde cut in een kom. Nog warm gekookte

"R Ba\

grondstoffen

6 middelgrote aardappelen, salade

4 hardgekookte eieren
1 wortel
1 peterselie
dei - i
3 eetlepels bevroren erwten
mayonaise ca. 380 g
3 PL Worcestershire Sauce
Versgemalen peper
1 groente bouillonblokje
1 middelgrote ui

2 komkommers sladkkyselé - bij
voorkeur zelfgemaakte pittige

t. ) Eion
rsieren:

Artikel 4 theelepels mayonaise
snufje zout
suiker

3 theelepels van komkommer
augurk

peper
garnering:
ham
eieren

peterselie bladeren en kaviaar / als

u/lis niet te duur

3 kleine zure augurken op
kraaienpootjes

groenten fijn te hakken met een mes en toe te voegen aan de kom.

Laten we nu eens las gezouten water voor erwten.
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Peas kook drie minuten, ocedime en onmiddellijk spoelen met koud water en toe te voegen
aan de kom.

Meng alles en voeg drie eetlepels worcestersaus. Meng goed en laat het staan voor een
moment voordat Hak de ui.

Voeg de ui in de kom alle voeg een beetje zout, de smaak en voeg 1-2 eetlepels ingelegde
komkommer en twee fijngehakte augurken. peper en roer toe te voegen.

We zullen af te koelen, slechts een half uur.

Na een half uur, voeg de mayonaise, niet alles over 4 theelepels voor onszelf. Roer en laat
afkoelen verder.

Verdeel de salade op borden, top salade en zet de helft van de eieren en giet over majolka.
4 theelepels majolka en 4 theelepels van komkommer augurk roer en breng op smaak met
zout, peper en een snuifje suiker.

Het moet naar beneden stromen het ei, maar niet te veel, zodat hij niet een plas op de plaat
cap. i

7(,7,;;,.,‘04’,/ / ”/
Dézdebime een rol, ham, paprika in olie, peterselie en kaviaar! Fantasie succes.

opmerking

Worchester wordt gegeven aan gehakt gekookte groenten zo mooi trekt in de aardappelen en
groenten en een goede smaak. lk adviseer om te proberen en de gewone pniehoveha—salatu Volné

verspreiden aardappel recepten en foto's toegestaan.

3G o e

Kookboek : Veronika.Hrozna

recepty.«
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Spaanse roll

Laat u niet misleiden door de naam, de ossenhaas is de meest populaire en traditionele
gerechten uit de Tsjechische keuken. Volgens de instructies voedselstilist Mark Vietecka
omgaan met de vogels te bereiden zelfs degenen die hebben ze nog niet durfde. Het
resultaat is niet een fout - vruchtviees is zacht, gewoon verstikt in de oven en het sap is
gewoon perfect weinig caper.

Probleem: 2012/10 Auteur: editor Apetit Rating: 16 (stemmen)
Porties: 4 Bereidingstijd: Binnen een uur

verstikking 01:10

ingrediénten .

voedselbereiding

+ 600 g entrecdte (zie voor een
perfect resultaat)

* 4 eetlepels mosterd 1 eetlepel

ROZKLEPEJTEVLEES,
Mockingbird FILL en wraps

extra + 1 Viees afvegen met een vochtige doek, snijd het
* Zzouten versgemalen peper membraanopperviak en snijd deze over het graan tot
* 3 eieren, hardgekookte vier even dikke plakken.
*+ ongeveer 30 cm worst tramp
fag ) 2 Slices ontvouwen aan boord ver genoeg uit elkaar,
* 150 g witte gerookt spek, zodat bij het tikken konden hun gebied te vergroten, en
geheel sleep 7e iet= langer films.
= 3 kleine uien, waarvan één Vit A9 o 4}&1& An AL
gesneden in kwarten en 2 3 Roziapelle plakjes coveel dotenka; gaat vanuit het
ﬁjnge‘sneden centrum naar de randen. "Aan flarden viees voorkomt
* 3-4 pickles: in de lengte dat de film,” legt Marek Vietedka.
gesneden, 2

qugusfer
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* 1lestlepetkappertjesruitgetokt 4 eieren en uien rozéturtte. Spek, worstjes en

* 1 liter runderbouilion (bij komkommers in reepjes gesneden en blokkeert iets
voorkeur thuis of gekocht van korter is dan de breedte rc~klaa~nysh plakjes.
een geconcentreerde laden) R olwne
of water 5 viees met zout en peper en bestrijk ze met mosterd
= 3 eetlepels bloem lepel. Aan de rand van de wafel lag naast elkaar worst,
* 3 eetiepels reuzel of olie spek en komkommer, de uien en eieren geven,
* gekookte rijst en peterselie
voor toediening 6 Start scrollen viees uit de rand van de vulling. Slice
draaien, en draai dan naar behoren en aan alle kanten
opdagen.

kruiden  uien  rundviees
7 Dan blijven scrollen na elke omwenteling roll en draai

Vieesproducten en worsten  meel de overhangende randen van de tabs omhoog, duwen
rist  eieren  groenten en rol het achterpand.

8 Wikkel de broodjes en wikkel het met een touwtje of
het samenstellen van een tandenstoker. "Je zult er zeker
van te vallen,” zegt food stylist.

Stoofschotels en voltooiing sap

1 resterende bacon dobbelstenen. In geschikte pannen
in de oven of in een pan, verhit de olie of reuzel. Strooi
bacon en na een tijdje de gesnipperde ui, roer en koken
voor ongeveer 5 minuten, tot de ui goudbruin. Verwarm
de oven voor op 200 ° C,

2 rollen moeten in een pan op basis cibulovoslaninovy . ) ,&(AM 4 4/-? /@
geladen, giet een kleine hoeveelheid bouillon aan de

uien niet verbranding (maximum 200 mi), en plaats in

hete oven. Bak 15 tot 20 minuten zonder het deksel

totdat het viees niet wordt toegepast en niet vangen een

gouden kleur.

3 braadpan met gebakken broodjes uit de oven en giet
de bouilion, zodat de vogels ongeveer driekwart tot
zinken werden gebracht. Flip het deksel, terug te keren
naar de oven en laat ongeveer 45-50 minuten tot het
viees helemaal gaar is. Als alternatief, zet zodra de pan.
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4 opgezette vogels, te verwijderen uit de pan en houd
het overdekte. Zet de pan op een sterke vuur en laat het
verdampen, af en toe roeren totdat alle vioeibaar vet.
Dan bestrooi bloem, bak het tot ze goudbruin zijn, roer in
een eetlepel mosterd toe en bak. Giet de resterende
bouilion of bijvullen of Lake komkommer.

5- geconcentreerd sinaasapgelsap, zwaaien en goed
mengen zodat het nie!t brokken van meel is gebleven, en
laat de viam. fe op matig vuur gedurende
ongeveer een half uur, af en toe roeren. Nogmaals, het
vet begint op het opperviak te verschijnen en meel
doorgekookt, zeef het sap door een fijne zeef en zet de
pan op het fornuis.

6 De overige materialen uit het vullen hak ze fijn en in
het sap, samen met de kappertjes. Sap het wordt nog
beter smaak. Laat kook, breng op smaak met zout,
peper en komkommer Lake. Van de vagels verwijderen
van de draad, zet ze tot sap, bakken pan en haal van het
vuur. Serveer met rijst en besprenkeld met peterselie.

Voor een perfect resultaat

* De beste viees vogels zijn een goed gekruid rosbief |
die sappig en lekker onderscheidend. Als u koapt rib,
biefstuk u niet rozklepavat, maar het gevaar bestaat
dat de vogel uit elkaar. In tegenstelling, entrecote
vereist een nauwkeurige rillingen, anders wordt de
vogel ging slechte wrap.

« Roalls Tie slager garen of witte draad, of samen een
massieve, ronde tandenstoker of een naald op een
rol ; het hangt af van wat voor u gemakkelijker. Maar
het is altijd belangrijk om eerst zorgvuldig verpakt
birdies aangescherpt in een vochtige handpalm.

* Viees gebakken in de oven is een professionele
truc. Anders dan braadpan Derhalve vermindert het
risico van de vogels desintegreren ook zonder
verbonden. Bij hoge temperatuur, het viees gelijkmatig
teruggetrokken, en als de vogels goed verpakt en
gestapeld naast elkaar, zijn vorm behoudt, zelfs zonder
koord.

= Kruiden sap een beetje augurk komkommers is de
laatste finesse, die alles tot in de perfectie sleept;
toevoegen geleidelijk herinneren dat de rest van het
vulmateriaal aan het einde van de smaak nog meer
benadrukt. "Stj/ foevoegen in dit recept sap supply



Weense brood bol

30 minuten

makkelijk

probeerde koks (3)

ingrediénten

stokbrood
Oude 300 g

40 g boter

Bloem 80 g

Eieren 2 stuks

zout

Milk 1/4 |

voorbereiding:

Locatie: Attachments, dumplings

Broodjes gesneden in kleine blokjes giet gesmolten boter en meng zachtjes. Klop de eieren
met de melk en zout, giet over de broodjes, voeg de gezeefde bloem, meng goed en laat het
zitten voor een tijdje. Het deeg zal doen 8 dumplings, zet ze in kokend gezouten water en
kook ongeveer 10 minuten. Bij het koken nu en dan draaien. Gekookte dumplings te

verwijderen, in tweeén gesneden en serveer.
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reclame

zrde aardbei 'drumpliﬁ'gs

Tsjechische klassiekers, die niet mag worden vergeten. Profiteer van het seizoen van de
aardbeien en kneed het deeg.

Issue: 2009/6 Auteur: editor Apetit Rating: 131 (stem)

Moeilijkheidsgraad: Gemakkelijk Bereidingstijd: Meer dan een uur
Porties: Voor 4 personen Rising 1 uur, 8 minuten koken
koken 00:08

ingrediénten .
voedselbereiding

= 500 g bloem-afstoffen beam
« 20 g gist
= 1theelepel suiker grit
* 250 ml lauwe melk
= 1ei
= snufije zout

1 Zeef de bloem zeef in een kom, maak een gat in het
en verkruimel de gist, voeg de suiker en de helft van de
lauwe melk. Binnen tien minuten gist zou ontstaan. Voeg
vervolgens de rest van de melk, eieren en zout en kneed
op een hardere niet plakkerig deeg. Laat op een warme
plaats rijzen een uur.

Te laden en
FE EDING 2 Rol het deeg op een met bloem bestoven opperviak tot
een centimeter dikke plaat en Rad| pizza van hem
* 300 g aardbeien, verstoken vykrajejte pleinen van 8 x 8 cm. Om ieder aardbei wrap
stengels, en de gewassen en vorm in dumplings. Geef kook een grote pan met licht
osusenyeh gezouten water. %
* 268Fharde-kens=geraspt VTN
= 100 g poedersuiker 3 Dumplings%azma' In kuxend water. Koken voor
+ 150 g boter ongeveer acht minuten tot de viotter. Als ze worden
KAULEEL gekookt, prik met een vork zodat stoom ging naar buiten

en bleef pluizige bollen.
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aardbeien  zuivel mek  meel 4 boter in een kleine steelpan gezet op een laag vuur om
op te lossen. Strek dumplings op een bord, pocukruite;
fruit  eieren

royaakbestiahimetkaas en giet gesmolten boter, /é{ﬂ M{ il /IMvE/f/,beu. %;)r

reclame

REGISTRACE

ZAHAJENA

ADVERTENTIE




