Chrestova kremova
polévka s Bacon
chipsem

Ingredience:

0,5 kg zeleny chrest

100 g maslo

2 ks Salotka

100 ml bilé vino

300 ml smetana 33%

250 g Slanina Schneider Selection
muskatovy ofisek

stl, pepr

Postup:

Chrest ocistime a odkrojime hlavi¢ky, které kratce cca 1 minutu povafime ve vrouci vodé a
nasledné zchladime. Zbytek chrestu nakrajime na mensi kusy. Na masle orestujeme nakrajenou
Salotku, podlijeme bilym vinem, které nechame vyredukovat. Pfidame chrest, orestujeme a
zalijeme 1 litrem vody. Spolu varime cca 10 minut. Na zavér dobre rozmixujeme, precedime a na
zaveér zalijeme smetanou. Po kratkém povareni dochutime soli, pepfem a muskatovym ofiSkem.
Slaninu Schneider Selection upe¢eme na 200 °C v troubé cca 10 min na kfupavé chipsy. Upecenou
Slaninou Schneider Selection a hlavickami chrestu dekorujeme uvarenou polévku.




