


1 duzy por

100 g boczku parzonego

6-8 ziemniakow
4-6 zabkow czosnku
1 cebulka dymka
galazka Swiezego tymianku
gar$¢ $wiezej pietruszki
$wiezo zmielony pieprz i s61 morska
do podania: kilka kromek czerstwego chleba + oliwa z oliwek + szczypta wedzonej papryki

$mietana 18 %
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1. Gtowke czosnku przecinamy tuz przy nasadzie, umieszczamy w zaroodpornym naczyniu i skrapiamy oliwg z oliwek. Pieczemy w rozgrzanym piekarniku w 200 stopniach C przez 8 minut.
Ostroznie wyjmujemy i czekamy az ostygnie.

2. W zeliwnym garnku podgrzewamy masto i oliwg. Dodajemy pokrojonego pora, upieczone zabki czosnku, cebulkg dymke, kawatki boczku i gatazke tymianku. Podsmazamy. Dodajemy
plastry obranych ziemniakow i zalewamy woda (ok. 1 litr). Zmniejszamy ogien i gotujemy ok. 12-15 minut. Usuwamy gatazke tymianku i za pomoca blendera miksujemy partiami zupg.
Doprawiamy solg i $wiezo zmielonym pieprzem. Podajemy z domowymi grzankami, tyzka $mietany i natka pietruszki.

3. Aby przygotowa¢ grzanki: czerstwy chleb kroimy na kawalki. Na patelni rozgrzewamy oliwg ze szczypta wegdzonej papryki — wrzucamy kawatki chleba i podsmazamy, tak by si¢ nie
przypality. Mozemy doprawi¢ szczypta soli.


















