Polevka s lososem a whisky
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- bilé vino 150 ml
- bobkovy list 1 ks
- brambory 1 ks

- cibule 1 ks

- hrasek 60 g

- kukurice 60 g

- losos 300 g

- maslo 2 Izice

- pepr 1 Spetka

. petrzelka 1 1zice
- porek 1 ks

- rajcata 1 ks

- smetana 100 ml
. sul 1 Spetka

- vyvar 650 ml

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Norsko

Pocet porci: 5

Postup:

Lososa nakrajejte na kostky, rajce sparte, oloupejte a nakrajejte na kostky; cibuli a pérek nakrajejte
nadrobno. V hrnci rozehrejte maslo a zvolna opékejte cibuli a proplachnuty pérek asi 5 minut


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

domékka. Zalijte vinem a privedte k prudkému varu. Bramboru nakrajejte na kostky. Predejte ji do
hrnce spolu s vyvarem, bobkovym listem a rajcaty do zdkladu 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.

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



