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POLIEVKA
VICHYSSOISE

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

NNa Vichyssoise budete potrebovat (asi pre 4 osoby):

1 velky por (len biela ¢ast), 4 jarné cibulky (len biela ¢ast), 4 stredne velké zemiaky, 1 liter kuracieho
vyvaru, 250 ml sladkej smotany, orieSok masla, sol, ¢erstvo mleté biele korenie, trochu pazitky na
dozdobenie

A TAKTO NA TO:

Ocisteny por (len bielu c¢ast) si najemno nasekajte, rovnako aj bielu cast jarnej cibulky. Sperte na oriesku
masla. Aby sa vdm maslo nespalilo tak (klasicky) prilejte aj par kvapiek oleja. Ked' su pér a cibulka spenené
pridajte ocistené zemiaky nakrajané na malé kocky. Chvilu poduste, osolte a prilejte vyvar. VSetko spolu
varte asi polhodiny, resp. dovtedy, kym sa zemiaky nebudu rozpadavat.

Tycovym mixérom polievku poriadne rozmixujte a zamies$ajte do nej 250 ml smotany. Nechajte vychladit.
Poddavajte dozdobené pazitkou a na oleji opecenymi kruzkami péru. Na tanieri eSte dochutte bielym
korenim. Ja som si to prispOsobil po svojom a pouzil Stvorfarebné korenie. Ako bolo spomenuté, vichyssoise
mozete podavat ajzahoruca.
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Cf ) Bifnstagran.
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