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Suroviny

Porce: 4

- Brambory 2 ks

- Granulovany rybi vyvar 1 baleni
- Séjové vyhonky 2 hrst

- Morskéa rasa Wasabe 3 Spetka

- Tofu - tuzsi 1 ks

- Pasta miso 2 1zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Dietni

Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Japonsko

Pocet porci: 4

Postup:

Rasy na par minut namoc¢ime do vody, aZ se rozvinou a zezelenaji a stanou se kiupavé

Brambory nakrdjime na mensi kostky, tak budou uvarené asi za deset minut.

Pak priddme granulovany rybi vyvar, coz je rychla a skoro instantni polévka; podle nasi chuti mizete
ji pridat vice, pokud nejsme s chuti spokojeni.

Pak uz se polévku skoro nevarime, jen do ni vhodime 2-3 hrsti sdjovych vyhonku, vyzdimané morské
rasy, tofu nakrajené na kosticky a promichéme.

ZakoncCime pridanim pasty miso - do polévky ji pouzijeme tolik, aby nakonec byla slana podle nasi


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

chuti.

Proto pri jejim pridavani prubézné ochutnavame, nebotpasta se usazuje na dné, tak nesmime
zapominat michat.

Polévka misosSiru ma chutnat po mori, ale vyladime si jeji slanou rybi chut tak, aby nam byla
prijemna.



