Polévka bujabéza

Kategorie: Polévky

Autor: Bmilinkal1991

Suroviny

Porce: 8

. Filety z ruznych morskych ryb 2.5 kg
- Mrazené krevety 250 g

- Pokrajené cibule 2 ks

- Porek 1 ks

. Cesnek 4 strouZek

- Rajcata 4 ks

- Bulva fenyklu 1 ks

- Bobkovy list 1 ks

. Kura z jednoho pomerance 1 ks
- Vldkna safranu 4 ks

- Olivovy olej 100 ml

- Bilé vino 100 ml

. Sul - dle chuti 4 $petka

- Pepr - dle chuti 3 Spetka
- Listky fenyklu 5 ks

- Listky Safranu 5 ks

- K podavani

- Bageta 1 ks

- Maéslo 100 g

. Cesnek 2 strouzek

. Sl 3 Spetka

- Musle srdcovky 300 g
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Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Francie

Pocet porci: 8

Postup:

1. Ryby zalijte tremi litry vody, uvedte do varu a pét az Sest minut prudce varte. V panvi na oleji
osmahnéte jemné nakrdjenou zeleninu. Po péti minutéch ji spolu s korenim a vétSinou pomerancové
kury pridejte do polévky. Stahnéte plamen a ¢tvrt hodiny varte. Pridejte ocisténé slavky. Pét minut
pred koncem vsypte krevety a vlijte vino.

2. Maso vyjméte, rozdélte na kousky a vratte do polévky. Ozdobte jemné pokrajenou nebo
strouhanou kurou a nékolika listky bylinek.



