Kluci v akci

Zeleninova pasirovana polévka - pottage
14 porci =]

Jacques maslem opravdu nesetri. A vi pro¢. Kdyz polévku ochutnate, jeji chut vas pohladi. Tuk je
nositelem chuti, takze zelenina diky maslu ziska jakousi chutovou hloubku a jemnost.

500 g mrkve

500 g porku

500 g brambor
300 + 100 g masla
sul

mlety pepr

1,5 1 vody

1,51 smetany

Mrkev a porek (bez zelenych ¢asti, ty uschovame na vyvar - viz nize) nakrajime na mensi kusy a na
masle (300 g) pozvolna orestujeme a chvilku podusime pod poklickou. OSkrabané brambory
nakrajime na vétsi kousky a pridame k mrkvi a porku, osolime, opeprime a zalijeme vodou. Varime
domékka asi 30 minut.

Uvarenou zeleninu propasirujeme (event. rozmixujeme, ale je lepsi, kdyz si polévka ponecha jemnou
texturu, kterou docilime pravé pasirovanim). Polévku znovu privedeme k varu, vlijeme smetanu,
dochutime a povarime jesté 5-10 minut. Odstavime a vmichame zbytek (100 g) masla.

Krutony

3 1zice masla

hrst petrzelky kudrnky
2-3 strouzky ¢esneku
6 toustovych chlebu

Krutony pripravime tak, Ze v panvi rozpustime maslo, na ném zlehka prohrejeme nasekanou
petrzelku a rozmacknuty ¢esnek, ktery ndm ma maslo pouze ovonét. Pomoci maslovacky nebo Stétce
potirdme timto maslem (¢esnek odstranime) toustové chleby z obou stran. Toasty nakrajime na
kosticky 1x1 cm a na panvi je nasucho opeCeme.

© Ceska televize - www.ceskatelevize.cz



