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Suroviny

Porce: 4

- Voda 21

- Instantni kukuri¢na biokrupice Biolinie 500 g

- Vejce z ekofarmy 4 ks

- Velké porky 3 ks

- SuSena biorajcata v panenském olivovém oleji 200 g
- Panensky olivovy olej 1 dl

- Kousek c¢erstvého oloupaného zazvoru 1 ks

. Cesnek 4 strouzek

. Morska sul - dle chuti 2 Spetka

- Prirodni s6jova omacka Shoyu nebo Tamari 1 ks
- Olivovy olej na opeceni 1 ks

- Na ozdobeni

- Oprazena dynova seminka 2 hrst

- Reficha 1 ks

Doba pripravy: 50 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

V hrnci privedeme k varu vodu, priddme 2 malé 1zicky morské soli a 1-2 1zice olivového oleje. Pomalu
primichame krupici a varime na mirném ohni 3 minuty. Vmichdme nakrajena susena rajcata, olivovy
olej ( pouzijeme i ten z rajcat ) a podle chuti polentu prisolime. Cesnek a zazvor nakrajime na malé
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kostiCky, bilou ¢ast porku na koleCka a vSe orestujeme na oleji. Priddme nakrajené zelené ¢asti porku
a podle chuti séjovou omacku a chvili prohrejeme, aby byl pérek mékky, ale krehky. Mezitim na
panvi s trochou oleje pripravime z vajec volska oka. Polentovou kasi rozdélime na talire, posypeme ji
porkem, pridame volska oka a posypeme seminky a rerichou.



