Demikat so slaninkou

Potrebujeme

* - 150 g Karicka crievko

® -1 hrnc¢ek smotany na
Slahanie

® - 500 g zemiakov

® - 300 g bryndze

® - 1/2 hrn¢eka cmaru

® - 100g prerastenej
slaninky

® -1 cibula

® - 1 strucik cesnaku

* - 1/2 lyzicky rasce

*® - 2 ks bobkovy list

® -5 zrniek celého
Cierneho korenia

® - 3 zrnka nového
celého korenia

* - 2 lyzicky Cervenej
mletej papriky

® - brav¢ova kost na
pripravu vyvaru

* - sol a mleté cCierne
korenie

Postup

Slaninku vytopime na panvici, priddme nakrajanu cibulu
a cesnak a spolu oprazime. Pridame celé nové a Cierne
korenie, rascu, bobkovy list a ¢ervenu papriku a chvilku
prazime. Potom podlejeme vodou, priddme bravcovu kost
a varime 1,5 hodiny, aby sme ziskali chutny vyvar. Ak
nemate tolko Casu, pouzite tlakovy hrniec.

Zemiaky ocistime, nakrajame na kocky a uvarime do
makka. Vacsiu ¢ast zemiakov rozSlahame s vodou a cast
zemiakov dadme bokom. Vyvar z kosti scedime a
zmieSame s rozSlahanymi zemiakmi. Pridame bryndzu a
Kari¢ku rozmieSanud so smotanou na Slahanie. Chvilu
povarime a polievku potom zjemnime cmarom. Nakoniec
do polievky vlozime uvarené zemiaky, ktoré sme si
odlozili bokom. Osolime a okorenime podla chuti.
Demikat podavame s opecenymi kockami chleba a
nasekanou pazitkou.

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:

Helenka zo Secloviec
strena

110 minut
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