Krem z zielonego groszku z grzankami i wedzonym boczkiem

Sktadniki:
400 ml bulionu warzywnego
250 g groszku zielonego
2 ziemniaki
80 g boczku wedzonego (5 plastrow)
1 cebula
1 czosnek
40 g masta
Y5 bagietki
1 gatazka natki pietruszki
50 ml $mietanki 30 %
1 tyzka oliwy
Przyprawy: gatka muszkatotowa, sol, pieprz czarny

Sposob przygotowania:

Cebule i czosnek obierz, a nastepnie drobno pokroj. W rondlu rozgrzej masto,
dodaj cebule 1 czosnek, lekko podsmaz (cebula i czosnek nie mogg si¢
zarumienic). Przypraw lekko sola, wtedy warzywa lekko zmigkng. W tym czasie
obierz ziemniaki 1 pokr6j w kawatki. Dodaj do cebuli 1 lekko podsmaz wraz z
jednym plastrem boczku. Zalej bulionem 1 lekko gotuj, az ziemniaki bgda
migkkie. Wtedy dodaj zielony groszek 1 gotuj jeszcze przez ok. 5 min. Uwazaj,
bo przy zbyt dlugim gotowaniu zielony groszek traci swoj zywy kolor 1 szarzeje.

Rozgrzej piekarnik z funkcjg grilla. Roztoz plastry boczku wedzonego na
pergaminie 1 wstaw do pieczenia. Po kilku minutach boczek bedzie chrupiacy, a
wiekszos¢ thuszczu sie wytopi. Odtoz chipsy z boczku na recznik kuchenny.
Pokrdj boczek na paski.

Zupe zmiksuj w catosci na gltadki krem. Dodaj $§mietanke, przypraw sola,
pieprzem 1 gatka muszkatotowa. Jeszcze raz wymieszaj. Bagietke pokroj w
kostki na grzanki. Przypraw sola, pieprzem oraz oliwg i wstaw na blaszke do
piekarnika po pieczeniu boczku. Mieszaj czgsto grzanki, aby rGwnomiernie si¢
zarumienity.

Wlej na talerz krem z groszku 1 udekoruj kleksem z bitej Smietany. Posyp
grzankami, chrupigcym boczkiem 1 natka pietruszki.



