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Suroviny

Porce: 4

- Panensky olivovy olej 2 1zice

- Bilé cibule, nakrajené nadrobno 2 ks

- Porek, jen bila Céast, nakrajeny na tenké platky 1 ks
- Bulva fenyklu, pokrdjena 1 ks

. Cesnek, nadrobno 6 strouzek

- Fenyklova semena 1 1zicka

- Prouzky kiiry z biopomerance 2 ks

- Suché bilé vino 375 ml

- Krajend rajcata 400 g 1 plechovka

- Rybi vyvar 375 ml

- Bouquet garni 1 ks

- Bobkovy list 1 ks

- Tymian 2 snitka

- Stonky petrzelky 4 ks

- Safréanové nitky 1 Spetka

- Pevné bélomasé morské ryby bez kosti filety, nakrajené na kostky 400 g
- Musle slavky, oCisténé 300 g

- Musle zadénky, ocisténé 6 ks

- Stredné velké oloupané krevety s ponechanymi ocasky 250 g
- Hladkolista petrzelka 2 hrst

- Italsky chleba 12 platek

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

Pocet porci: 4


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

Postup:

1 V hrnci na oleji opékejte cibuli, pérek, fenykl a ¢esnek za stalého michani 5 minut. Pak pridejte
fenyklova semena, pomerancovou kuru a vse zalijte vinem. ZvySte plamen a varte 5 minut, az se vino
svari na polovinu. Prilijte vyvar, pridejte rajcata, bouquet garni a Safran. Privedte k varu. Pak
ztlumte a varte 15 minut, az fenykl zmékne. Vypnéte, odstrante bouquet garni a nechte trochu
zchladnout.

2 Nyni muzete polévku rozmixovat, pokud ji chcete mit krémové hladkou. Neni to vSak nutné -
nerozmixovana ma zajimavou strukturu. Znovu zahrejte, pripadné rozredte dalSim vyvarem,
vmichejte rybu, oboje musle a krevety. Pomalu zahrivejte a obCas zamichejte (cca 3-4 minuty), az se
musle otevrou a ryba bude uvarend. Osolte a podavejte s opecenym italskym chlebem a posypané
petrzelkou.



