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Suroviny

Porce: 6

- Rybi hlava 1 ks

. Jikry 75 g

- Mli¢i 75 g

- Mrkev 1 ks

. Petrzel 1 ks

. Celer 0.5 ks

- Maslo 50 g

- Krupice hruba 30 g

. Sul 2 Spetka

. Cesnek 2 strouzek

- Muskatovy kvét 0.5 Spetka
- Pepr bily mlety 1 Spetka
- Voda 2.51

. Petrzelova nat 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Rybi hlavu ocistime, zbavime zaber( jinak by byla polévka horkd) a dobre proplachneme pod tekouci


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

vodou. Hlavy poté vlozime do studené osolené vody, uvarime a nechame prudce zchladit. Mezitim
rybi jikry a mli¢i proplachneme vodou a uvarime v osolené vodé zvlast a opét zprudka zchladime.
Pridame ociSténou, na kosticky nakrajenou zeleninu, drceny ¢esnek a vse zalijeme vyvarem. Do
varici polévky vsypeme hrubou krupici a uvarime ji. Pred koncem vareni jesté pridame pokrajené
rybi jikry a mli¢i a maso obrané z rybi hlavy, polévku dochutime, ochutime muskéatovym kveétem,
bilym peprem a jesSté asi 5 minut povarime.

Polévka se podava s chlebovymi krutony z toastového chleba.

Polévku pri podavani posypeme nakrajenou petrzelkou.



