Porova polievka a cesnakove krutony

Pocet porcii: 5
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Zemiaky (4 ks) oSipeme a nakrajame na kocky. Vacsi por umyjeme a nakrajame na kolieska. Na
rozohriatom masle orestujeme do sklovita na jemno nakrajand Salotku. Priddme pér so zemiakmi a za
stdleho miesania restujeme asi 3 minuty. Podlejeme vinom a nechame odparit alkohol. Prilejeme vyvar,
doplnime priblizne také isté mnozstvo vody, osolime a okorenime. Varime na miernom ohni cca 20 minut.
Medzitym si pripravime krutény. Chlieb nakrajame na malé kocky. V mise si zmieSame olivovy olej s
prelisovanym cesnakom a morskou solou. Do zmesi vlozime kocky chleba a premiesame, aby chlieb
nasiakol. Vysypeme kocky chleba na plech a pec¢ieme do zlatista v rare na 200°C cca 10 min. Ked sme
dovarili polievku, ochutime ju mletym muskatovym orechom, rozmixujeme ponornym mixérom a
nalozime do tanierov alebo misiek na polievku. Na vrch poukladdme krutény, priddme opecenu slaninu a
ozdobime hoblinami parmezanu a petrzlenovou viatou.

Ingrediencie

- Vahalova slanina - 60 g

- Bezgluténové chleby - svetly 360 g - 300 g
- Zemiaky - 350 g

- Cibulavolna-40g

- Por-100g

- Cesnak-5¢g

- Muskatovy orech cely - 0.2 g

- Olivovy olej - 30 g

- Parmezan - 50 g

- Pitna voda nesytena - 2000 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Maslo-20g

- Petrzlenova viat - 5 g

- Slepaci bujon - 12 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 50 g
- Jedlasol'-3 g
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