Bouillabaisse s pomazankou rouille
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Suroviny

Porce: 6

- morské ryby 1.5 kg
- rajcata 500 g

- cibule 2 ks

. Cesnek 2 strouzek
- olivovy olej 4 1zice
- bobkovy list 1 ks

- rybi vyvar 800 ml

- Safran 1 Spetka

- neloupany garnat 8 ks
- bageta 1 ks

- Na pomazanku

- chleba 1 platek

- Cesnek 1 strouzek
- chilli paprika 1 ks

- olivovy olej 125 ml

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Francie

Pocet porci: 6

Postup:

1. Ryby nakréjime a pokapeme citronem. Nechame odlezet a varime asi 15 min. Rajcata sparime a
oloupeme. Cibuli a ¢esnek nadrobno nasekame.


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

2. Cibuli a cesnek zesklovatime na oleji, kratce podusime s rajcaty, bobkovym listem a Safranem.
Prilijeme rybi vyvar, uvedeme do varu. Mirné varime dalSich 15 - 20 min. Asi pét minut pred koncem
pridame garnaty. Prisolime.

3. Chléb namoc¢ime. Cesnek a chilli papri¢ky rozdrtime. Chléb vymackéme a smichdme s ¢esnekem a
paprickami. Postupné pridame olej. Krajicky bagety opeCeme a potreme pomazankou (rouille).
Podavame s rybi polévkou.



