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Suroviny

Porce: 4

- Maslo 50 g

. Velké sladké bilé cibule, nahrubo nasekané 2 ks
- Rapiky celeru, drobné nakrajené 2 ks

- Cesnek, jemné nakrajeny 2 strouZek

- Mleté chilli koreni 1 Spetka

- Zeleninovy vyvar 1 kostka

- Nitky Safranu 1 Spetka

. Uzena ryba filatka z kizi 450 g

- Mouc¢né brambory, oloupané a nakrajené na kostky 250 g
- Stredné velky kvéték, rozebrany na razicky 1 ks
- Nasekany Cerstvy koriandr 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Maslo dejte do velkého silnosténného hrnce a na mirném plameni rozpustte. Vsypte cibuli, celer i
cesnek a za ob¢asného promichani smazte asi deset minut - zelenina by neméla chytit barvu.
Popraste chilli a smazte jesté minutu.


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

2.V jiném hrnci uvedte do varu dva litry vody, pridejte bujon v kostce a rozpustte. Posypte Safranem,
snizte teplotu tak, aby vyvar jen jemné vrel, a pridejte do néj rybu. Povarte tri minuty, pak rybu
vyjméte a uchovejte stejné jako vyvar.

3. Do hrnce se zeleninou pridejte brambory, promichejte, zalijte Safranovym vyvarem, uvedte do
neprili§ prudkého varu a napul zakryté poklickou deset minut povarte. Vsypte kvétédk, osolte a
opeprete, povarte zhruba dvacet minut, az je vSechno uplné mékké. Pak polévku ¢astecné nebo
uplné rozmixujte.

4. Vratte do hrnce a znovu uvedte do mirného varu. Z ryby stahnéte kuzi, vidlickou maso rozdélte na
jednotlivé dilky a zkontrolujte, jestli v nich nejsou malé kosti. Spolu s koriandrem pridejte do
polévky, podle chuti ji dokorente a podavejte velmi horkou.



