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Suroviny

Porce: 4

- Skelety z bélomasé ryby 2 ks
- Cibule 1 ks

. Cesnek 1 ks

- Olej 2 1zice

- Mrkev 2 ks

- Fenyklova bulva 1 ks

. Sul dle chuti 4 $petka

- Bobkovy list 1 ks

- Nové koreni 4 kulicka

- Pepr 4 kulicka

- Cely anyz 1.4 1zicka

- Suché bilé vino 50 ml

- Na knedlicky

- Maslo 100 g

- Rohliky, na kosticky 2 ks

. Mléko 50 ml

- Vejce 2 ks

- Muskatovy kvét 1 Spetka

- Nasekany kopr 1 1zice

. Morska sul dle chuti 3 $petka
. Cerstvé mlety pept dle chuti 2 $petka
- Pevné bélomasé ryby 200 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 4

Postup:

Nejdrive si pripravte rybi vyvar. Sice se vari dlouho, ale vysledek stoji za to, navic se da pripravit
dopredu ¢i zamrazit. Rybi skelety dejte do mensiho pekacku. Cibuli i se slupkou roziiznéte naptl a
stejné tak palicku ¢esneku. Reznou stranou nahoru poloZte k rybim kostem a v troubé predehidté na
200 °C nasucho pecte asi pul hodiny dozlatova.

V hrnci na oleji opékejte dvé minuty nahrubo pokrajenou jednu mrkev, pridejte nahrubo pokrajenou
pulku fenyklu, koreni a je$té dal$i minutu michejte. Zalijte jednim a ¢tvrt litrem vody, pridejte kosti,
cibuli a cesnek z pekacku, osolte a na nejmensim plameni nechte tahnout tésné pod bodem varu,
polévka se nesmi varit. BEhem varu sbirejte pénu a po trech az péti hodinach precedte pres jemné
platynko. Cilem je ¢iry, silny vyvar barvy svétlého Caje.

Na knedlicky v panvi na masle kratce opecte kosticky peciva dozlatova. Dejte i s maslem do misky a
pokropte mlékem. Ze dvou bilki uslehejte pevny snih. Do misy k pecivu dejte zloutky, Spetku
muskatového kvétu, kopr, siil, pepr a rybu nakrajenou na malé kosticky. Nakonec vmichejte snih z
bilku. Navlh¢enyma rukama tvorte knedlicky a uvarte je zvlast na pare (polévku by vam jinak
zakalily).

Zbyvajici mrkev a fenykl nakrdjejte na ihledné nudlicky a uvarte v pripraveném vyvaru. Kdyz je
zelenina mékka, vlijte vino a vypnéte. Do taliri rozdélte knedlicky a zalijte je rybi polévkou se
zeleninou.



