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Kb,bf Polé\/k.a Lohikeitto

Lohikeitto je finska polévka, ktera se svou jemnou smetanovou

400 g lososa bez kuze chuti a nakyslym koncem blizi napriklad nasi kulajdé. Jak je ve

1porek Finsku zvykem, namisto hub tu vSak hlavni roli hraje losos, je-

5 stiedné velké mrkve hoZ chut's koprem skvéle ladi.

2 vétsi brambory V panvi ¢i nadobé pristroje rozpalte ghicko ¢&i libovolny jiny tuk.
1vrchovata lzice ghi Opecte na ném na kolecka nakrajeny porek a na kostky ¢i ko-
lecka nakrajenou mrkev. Az zaéne oboji chytat barvu, prihod'te

kulicek nového korent . . e L
SIS mevERD Mo jesSté na kosticky nakrajené brambory, promichejte a odstavte.

2 bobkoveé listy Premistéte do nadoby pristroje a pridejte na velke kostky nakra-
st a pept dle chuti jeného lososa, nasekany kopr, kulicky nového koreni, bobko-

vy list, a zalijte vodou ¢i vyvarem. Osolte a opeprete dle chuti.
1litr vody Priklopte poklici a zapnéte pristroj.
cerstvy kopr dle chuti

. . B Pal hodiny pfed koncem vareni pfidejte smetanu a spolecné
(lze inakladany Gi pesto) ’

provaite. Na zavér dolad'te dle chuti citronovou stavou, pripad-
125 ml smetany ke Slehani né mUZete opét osolit a opeprit. Namisto citronu a smetany také

&tava z citronu dle chuti muzete pouzit smetanu zakysanou.
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