Pérkova polévka
s Jiho€eskym Lipnem
a bramborami

@ 40 minut narocnost @ OO0

Ingredience (4 porce)

1/2 baleni Jihoceského Lipna

2 porky

¢ 3 vétsi brambory

¢ 1 cibule

¢ 2 strouzky Cesneku

¢ 1 litr zeleninového vyvaru nebo vody
® par snitek tymianu

¢ 3 bobkové listy

¢ 100 ml Cerstvé JihoCeské smetany ke Slehani
e Stavaz 1/2 citronu

¢ olivovy olej

e sul

* pepf

Navod na pripravu:

Pérek dukladné omyjeme a nakrdjime na silngjsi kolec¢ka. Priblizné 10 kole¢ek si odloZime stranou na ozdobu.
Brambory oloupeme a nakrajime na kosti¢ky, cibuli na tenké platky. V hrnci rozehfejeme olivovy olej a nejprve
na ném pfiblizné 5 minut restujeme cibuli. Poté pfidame poérek, brambory, esnek a tymian a spole¢né restujeme
dalSich 5 minut. Zeleninu zalijeme zeleninovym vyvarem nebo vodou, pfidame bobkoveé listy a citronovou $tavu
a vafime pfiblizné 20 minut. Poté vyjmeme tymian a bobkové listy a stranou si odlozime asi 2 I1Zice uvafenych
brambor. Jakmile je zelenina mékka, pfidame Cerstvou Jiho¢eskou smetanu ke Slehani a JihoCeské Lipno a vse
rozmixujeme dohladka. Pokud je polévka pfili§ husta, zfedime ji trochou vyvaru nebo vody. Nakonec dochutime
soli a pepfem. Odlozena kolecka porku opeCeme na olivovém oleji dozlatova. Do hotové polévky vratime kousky

uvafenych brambor a pfi servirovani ji ozdobime ope¢enym poérkem.




