Krémova cibulova polévka se zakysanou smetanou a slaninovym chipsem

Suroviny:

Cibule—500g

Cukr krupice—50g

Bilé vino — 200 ml

Rozmaryn, tymian — 1 vétvicku
Zeleninovy vyvar nebo voda — 500 ml
Hladka mouka —50 g

Smetana — 200 ml

Sal

Bily pepr mlety

Pazitka

Zakysana smetana—80 g
Anglicka slanina—40g

Olej— 100 ml



Postup:

Cibuli oloupeme a nakrajime na prouzky. Cést oleje rozehfejeme v kastrolu a
vlozime cibuli. Cibuli restujeme dozlatova, poté zasypeme cukrem a
pokracujeme v restovani, dokud se cukr nerozpusti. Pak prilijeme bilé vino,
nechame vyvarit alkohol a zalijeme vodou nebo zeleninovym vyvarem.
Osolime, opepfime, vétvicky rozmarynu a tymidnu svazeme k sobé a vhodime
do polévky. Polévku nechame vafit, dokud cibule uplné nezmékne. Potom
vyjmeme svazek bylinek a polévku rozmixujeme ty¢ovym mixérem. Ze zbylého
tuku a hladké mouky si udélame svétlou jiSku a zahustime polévku. Polévku
provarime (dokud nebude citit mouka). Nakonec pfilijeme smetanu a kratce
povarime, popripadé dochutime. PazZitku nasekdme najemno a smichame se
zakysanou smetanou.

Platky slaniny vlozime na plech a dame péct do trouby. PeCeme tak dlouho,
dokud se nevypece veskery tuk ze slaniny a nevznikne chips.

Hotovou polévku nalijeme do talife, vloZime nocek ze zakysané smetany a
ozdobime chipsem ze slaniny, miZeme zakapnout i pazitkovym olejem.



