Porkova polévka s
javorovou slaninou

Ingredience:

2 velké porky

4 stfedni brambory

1 bild (nebo Zluta) cibule

maslo

kureci nebo zeleninovy vyvar (cca 1 litr)

200 ml smetany ke Slehani

150 g Snidanové slaniny (v kostkach) Schneider Selection
1-2 IZice javorového sirupu

stl, (bily) pepr

Postup:

Brambory ocistime a nakrajime na kosti¢ky, ddme je do vody, aby nezhnédly. Pérky ocistime a
dobre omyjeme od hliny, nakrajime je na kolecka. Trochu zelené Casti porku si schovame na
ozdobu a dokonceni polévky.

Do hrnce ddme kousek masla, cibuli nakrajime a maslo dame rozpustit. Jakmile bude vétsina
masla rozpusténa, priddme k nému cibuli. Stahneme plamen na strfedni, hrnec priklopime
poklickou a cibuli nechame napll smazit a napll dusit cca 3 minuty.

Do hrnce pfisypeme porek, lehce ho osolime a promichame s cibuli. Pfiklopime poklickou a
nechame asi 5 minut dusit za ob¢asného promichani. Jakmile pérek s cibuli zmékne, pridame
kosti¢ky brambor a také je lehce opeceme.

Zeleninu zalijeme vyvarem a lehce opepfime. Nechame vse vafit, dokud brambory nezméknou.
Mezitim si prichystame kosticky slaniny. Na panvi je opeCeme, az pusti tuk, ktery pfecedime a
uschovame. Slaninu vratime na panev, priddme Izici az dvé javorového sirupu a nechame je spolu
lehce zkaramelizovat, az bude slanina zlato-Cervend. Hotovou slaninu dame na papirové utérky,
aby odsaly prebytecny tuk. Pak ji ddme stranou, do misky - po delSi dobé by se diky sirupu mohla
na papir prilepit.

Na IZici tuku ze slaniny rychle opeCeme uschovanou Cast pérku, az zacne zlatnout a uschovame ho.
Kdyz jsou porek i brambory v polévce mékké, rozmixujeme ji ponornym mixérem dohladka.
Prilijeme smetanu a dosolime a dopepfime dle chuti.

Polévku bud podavame horkou, nebo ji ddme vychladit a v parném pocasi podadvame za studena.
Dochutime a dozdobime ji pfimo na talifi - javorovou slaninou a opecenym pdrkem.
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