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KREMOVA ZEMIAKOVA 25
POLIEVKA

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na krémovu zemiakovu polievku budete potrebovat (asi pre 4 osoby)

1kg zemiakov, za hrst lesnych hub (hriby, kremenéce, atd), 1 cibulu, 1 mlady kalerab, 2 struciky cesnaku,
trochu slaniny a lyZicu masla, 125 ml smotany, vetvi¢ku rozmarinu, pohar suchého bieleho vina, ¢erstvo
mleté cierne korenie, sol, lyzicku majoranu

A TAKTONA TO:

Cibul'u si jemne orestujte na masle a pridajte k nej celt vetvicku rozmarinu. Ten sa pekne osmazi a zaklad
polievky zaujimavo dochuti. Po mintte alebo dvoch rozmarin mozete pokojne vybrat, svoju ulohu uz splnil.
K cibuli pridajte pretlaceny cesnak a dve tretiny zemiakov nakrajanych na mensie kocky. Rovnako aj kalerab.
Chvilku orestujte a podlejte vinom, po chvilke aj vodou tak, aby boli zemiaky kompletne zakryté.
Nezabudnite osolit.

Za obcasného miesania varte asi 30 minut, sem-tam mozete zemiaky jemne podliat vodou. Mali by sa
pomaly rozpadavat a vytvarat hustejsiu konzistenciu polievky.Vtomto bode pridajte zvy$né zemiaky a huby.
Ak ste pouzili huby susené nezabudnite ich predtym na 30 minut namocit do vody. Varte dokym nebudu
zemiaky méakké. Na zaver uz len primiesajte smotanu, lyzicku majordnu a cerstvo mleté cierne korenie.
Polievku moézete zjemnit kiskom masla. Na tanieri si ju mozete dozdobit kiiskami oprazenej slaniny a
posunut polievku o dalsilevel. Krémova zemiakova polievka.
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