Pdrkova (francouzska) polévka

1 stfedné velky pérek

1 cibule

3 stfedné velké brambory

3 polévkove Izice masla

3 polévkove IZice olivového oleje

asi 1 dl bilého vina

1,5 litru <a href="/h-recepty-zobraz.php?soubor=Zeleninov%C3%BD+v%C3%BDvar">zeleninového
vyvaru</a>

sul, pepf, mlety muskatovy ofiSek

2 polévkové Izice strouhaného parmazanu
(smetana)

Pdrek oCistime, svétlou ¢ast odkrojime, podélné rozkrojime a nakrajime na pulkolecka. Oc&isténou
cibuli pokrajime nadrobno. Na oleji s maslem oboji restujeme do zesklovaténi. Pak zalijeme asi deci
bilého vina a nechame odpafit alkohol. Pfidame oloupané a na mensi kostiCky nakrajené brambory,
zalijeme vyvarem, okofenime, pfivedeme k varu a vafime do zméknuti brambor asi ctvrthodinku.
Poté rozmixujeme do pozadované hladkosti polévky, dochutime. Pfidame drobné nakrajenou
zelenou Cast porku a syr bud rovnou polévky nebo na jednotlivé porce.

Recept vychazi z francouzské polévky "vichyssoise", ktera se podava jak horka, tak v I1été chlazena.

Samoziejmé ji Ize jesté vylepSit smetanou i opeenymi krutonky.
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