Letni ,,potée* z bobl

Jitka Kissling (srpen 2008 & 2011) podle Lasnier de Lantet, Henriette (1970)- Dictionnaire de la cuisine frangaise (Slovnik
francouzské kuchyné). Larousse, Paris, 288str., str.124

Pro dva

2 polévkové IZice masla

rozpustit ve woku

2 velké Salotky / malé cibule

jemné nakrajet, osmahnout

600g semen bobu v mlé¢né
zralosti v ¢ervenci-srpnu (~30
lusk)

sul

hodit do woku na cibuli, pfikryt vodou, podusit na skus
15-20min: hlidat a zkusit nozem do vhodné konsistence.
pribézné odstranit vodu z pokli¢ky, aby ve woku
nakonec skoro nezlstala

800g brambor (pokud moZno
novych)

béhem vareni bobU, pokrajet brambory na kostky, vafrit
~4min pod tlakem

varené brambory dodat do woku

svazek natove petrzelky

posekat na drobno a posypat na konci (nevafrit)

pepf mlety
sul

posypat
mirné smichat (= francouzska « potée »)







