VICHYSSOISE - KREM Z POROW
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Vichyssoise jest z porow i to na zimno!
To wspaniate otwarcie wykwintnej kolacji przygotowuje sie w ... 10 minut.1/2 kg
porow (tylko biate czesci), 1/2 kg ziemniakow, 11 bulionu drobiowego,
1lyzeczka od kawy masta, sél, pieprz, szczypiorek, kilka tyzek $mietany
Pory pokroi¢ na do$¢ duze kawatki, ziemniaki pokroi¢ na drobno i dusi¢ powoli w
tyzeczce do kawy masta przez no, powiedzmy, 15 minut. Zalac¢ litrem
doskonatego bulionu (ja uzywam bulionu z kury) + s6l + pieprz i gotowac na
malutkim ogniu dobre pét godziny.
Zdjac z ognia i przepusci¢ kilka razy przez mikser, a i nawet przez sitko. Ptyn
musi by¢ czysSciutki i tadny.
Juz w wazie wstawi¢ do lodéwki na dobre 2 godziny (oczywiscie po wystygnieciu,
aby unikngC gwattownej wymiany lodéwki na nowa...)
Przed podaniem na stét posypacé swiezym szczypiorkiem i pola¢ Smietang
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