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Porkovy krém se smazenymi brambory
Doba pfipravy: 10 min, doba vafeni: 50 min

Ingredience:

110g masla

6 porkd, pouze bilé a svétle zelené Casti
1 mala cibule

5 strouzkd cesneku

stll a Cerstvé mlety pepf podle chuti
500ml polotu¢ného mléka

190g 15% smetany

250g feckého jogurtu

2 stfedni brambory

2 stonky hladkolisté petrzelky

specialni vybava: fritovaci hrnec nebo 500ml rostlinného oleje(* KL - kdvova lzicka)

Postup:

Mléko, smetanu a jogurt vyndejte z lednice a nechte stat pfi pokojé teploté. Cibuli a Cesnek oloupejte, porek omyijte.
Zeleninu nakrajejte na malé kousky. V hrnci rozpuste maslo a zeleninu se Spetkou soli na ném osmazte, 5-7 minut,
dokud neza¢ne méknout. Potom pridejte 250ml horké vody, snizte teplotu a duste do zméknuti, 25-30 minut.

Brambory oloupejte a nakrajejte na prouzky o tloust'ce sirky. Osmazte je do svétle hnéda ve fritovacim hrnci s olejem
rozehfdtym na 180°C nebo na panvi v rozpaleném oleji. Ke konci pfidejte na listy natrhanou hladkolistou petrzelku.
Nechte okapat.

Zaklad polévky odstavte, k zeleniné pridejte fecky jogurt, smetanu a mléko, promichejte a rozmixujte tyCovym mixérem
do hladka. Vratte na plotynku na stfedni ohen a prohiejte. Postupné pfimichavejte vodu po 50 mililitrech. Pred
podavanim by méla byt polévka natolik husta, aby udZela na povrchu brambory, ale zaroven fidka tak, aby IZice tazena
po povrchu nezanechala zadnou stopu.

Porkovy krém podavejte na vyhratych talifich. Ozdobte smazenymi brambory a bylinkou.
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