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Suroviny

Porce: 5

- Losos bez kuze a kosti 300 g

- Velké masité rajce 1 ks

- Cibule 1 ks

- Porek 1 ks

. Maslo 2 lzice

- Suché bilé vino 150 ml

- Velka lojovitd brambora, oloupana 1 ks
- Rybi vyvar 650 ml

- Bobkovy list 1 ks

- Mrazeny hréasek 60 g

- Mrazena kukurice 60 g

- Smetana ke Slehani 100 ml

- Whisky 2 1Zice

. Cerstvé mlety pepr - dle chuti 2 $petka
. Morské sul dle chuti 2 $petka

- Nasekana petrzelka k podavani 1 hrst

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1 Lososa nakrajejte na kostky, rajce sparte, oloupejte a nakrajejte na kostky; cibuli a pérek


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

nakrajejte nadrobno. V hrnci rozehrejte maslo a zvolna opékejte cibuli a proplachnuty pérek asi 5
minut domékka. Zalijte vinem a privedte k prudkému varu. Bramboru nakrajejte na kostky. Pridejte
ji do hrnce spolu s bobkovym listem a rajcaty, zalijte vyvarem a znovu privedte k varu, pak ztlumte a
nechte bublat 10 minut. Pridejte lososa, kukurici, hrasek a jesté asi 5 minut varte, aby byly brambory
mékké.

2 Vyjmeéte bobkovy list a do polévky vmichejte smetanu a whisky. Osolte a opeprete. Podavejte
posypané petrzelkou.



