Kremova rybi poléevka
Kategorie: Polévky
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- celer nastrouhany 150 g

- mrkev nahrubo nastrouhana 150 g
- mrkev 1 ks

- kapr 200 g

. pazitka 1 snitka

- vyvar zeleninovy 1 kostka
- smetana 250 ml

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- maslo 200 g

- brambory 2 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
V hrnci rozehrejeme maslo a pomalu osmahneme dtkladné omytou a nastrouhanou mrkev a celer.

Zeleninu zalijeme vyvarem a povarime, pridame na kosticky nakrajené brambory, které povarime do
zméknuti.

Kdyz je zelenina mékka, prelijeme celou smés do mixéru a dohladka umixujeme.


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

Potom polévku vratime zpét do ¢istého hrnce, prilileme smetanu, nasekanou pazitku, kolecka mrkve
a na kostky nakrajenou rybu. Polévku jesté dochutime soli a peprem.

Varime pri mirné teploté tak dlouho, dokud maso neni mékké.

Hotovou rybi polévku podavame s krupavym toastem nebo krutonky.

Poznamka:

Tato polévka je vynikajici i z pangasia, ktery ma tu vyhodu, Ze nema kosti.



