Rybarska polévka
Kategorie: Polévky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

. rlizné ryby 2 kg
- rajcata 2 ks

- cibule 2 ks

- mrkve 2 ks

- celer 0.5 ks

- bouquet garni 1 ks
- hrebicky 2 ks

- bilé vino 0.51

- olej 3 1zice

- chleba 3 platek
- maslo 60 g

- emental 50 g

Doba pripravy: 95 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:
Zeleninu i ryby oCistime, nakrajime na kousky a osmahneme na rozehratém oleji. Priddme koreni,
sul, pepr a 1 litr vody. Varime 1 hodinu (béhem vareni dolévame horkou vodu, abychom doplnili, co

se odparilo). Po 30 minutach muzeme pridat vyloupané musle (slavky).

Bily chleba rozkrajime na malé trojuhelnicky, které osmazime na masle dozlatova. Vyjmeme bouquet


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

garni a musle a zbytek rozmixujeme. Dochutime a nalijeme na musle a opec¢eny chleba. Syr
nastrouhame a podavame zvlast.

Chceme-li, aby polévka aspon vzdalené pripominala bouillabaisse, potreme osmazené topinky
cesnekem a pridame trochu Safranu.

Muzeme pouzit libovolné morské ryby, hlavné malé druhy. Muzeme pridat i krabi maso nebo krevety.
Doporucena priloha: topinky z bilého chleba
Poznamka:

muzeme pridat musle



