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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Rybi vyvar 400 ml

- Neapolskd omécka 400 g

- Fenykl 1 ks

- Cukety 2 ks

- Maso z bélomasé ryby 200 g
- Chilli pasta 1 ks

- Zakysana smetana 1 ks

. Sul dle chuti 3 $petka

Doba pripravy: 20 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1 400 ml rybiho ¢i zeleninového vyvaru, asi 400 g neapolské omacky na téstoviny (Otma, Panzani) a
1 fenykl, jemné pokrajeny, zahrivejte v hrnci asi 3 minuty.

2 Prisypte 2 malé cuketky, na platky, a varte dalsi 2 minuty. Pridejte 200 g masa z pevné bélomasé
ryby, nakrajené na 4cm kostky, a pod bodem varu bez michdani, varte‘ asi 4 minuty, az bude maso
hotové.

3 Opatrné vmichejte hrst ¢erstvé bazalky a pripadné dosolte. Muzete ozdobit chilli pastou smichanou
se zakysanou smetanou a Spetkou soli.


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




