Chtodnik z poroéw

Chtodnik przypomina krem z pordw o nazwie Vichyssoise,
podawany zazwyczaj na zimno. Jes$li jednak nie ma czasu na
studzenie, mozna zjes$¢ zupe na goraco.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

40 minut

LICZBA PORCJII:

2

SKLADNIKI:

2 tyzeczki masta

1 por, cienko pokrojony (tylko biata czes¢)

1 *odyga selera naciowego, cienko pokrojona

2 ziemniaki (300 g), obrane i drobno pokrojone
2 szklanki wywaru z kurczaka

1/3 szklanki $mietany 18%

mielony biaty pieprz, do smaku

1 *yzka szczypiorku, posiekanego

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozpuscié¢ masto w garnku na matym ogniu. Wrzucié por wraz z
selerem i smazy¢ 5-6 minut, od czasu do czasu mieszajac, az


https://hopnatalerz.pl/przepisy/chlodnik-z-porow/

warzywa bedg miekkie (nie powinny sie przyrumienic).

2) Doda¢ ziemniaki i wywar. Doprowadzi¢ ptyn do wrzenia.
Zmniejszy¢ ogien. Gotowac zupe 15 minut, az ziemniaki beda
catkiem miekkie. Odstawi¢ na 20 minut do ostygniecia, a
nastepnie zmiksowa¢ recznym blenderem.

3) Dodac¢ potowe smietany. Wymiesza¢ zupe i doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem. Nalac¢ do miseczek, przykry¢ folig spozywczag i
wstawi¢ do lodéwki co najmniej na 2 godziny. Podawal z reszta
Smietany i ze szczypiorkiem. Zupe bez dodatku $mietany mozna
przechowywa¢ w zamrazalniku kilka miesiecy.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 314 kcal, 9 g biatka, 19 g ttuszczéw (12 g
ttuszczow nasyconych), 26 g weglowodandéw (7 g cukréw), 4 g
btonnika, 703 mg sodu
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