KREM Z UZENYCH RYB SE ZELENINKOU A
MASLOVYMI KRUTONY

Kategorie: Polévky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- mrkev 1 ks

. petrzel 1 ks

- celer 0.3 ks

- cibule 1 ks

- uzeny pstruh 150 g

- uzeny losos 150 g

- kapari 6 ks

- kureci vyvar 5 dl

- smetana 1 dl

- maslo 100 g

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- Na servirovani

- maly toastovy chleba 1 ks
- ¢esnek 4 strouzek

- maslo 60 g

- Suroviny na restovanou zeleninu
- mrkev 1 ks

- petrzel 1 ks

- celer 0.3 ks

- nazelenala cCast porku 1 ks
- maslo 1 Izice

- petrzelka 1 hrst

. sul 1 Spetka

. pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min


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

Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Korenovou zeleninu nakrajime na drobné kostky a cibuli najemno. Na masle orestujeme zeleninu
dozlatova. Pridame kolecka citronu, kapary, na kousky krajené ryby, zalijeme vyvarem a 20 minut
provarime. Prilijeme smetanu, maslo a vymixujeme hladky krém, ktery precedime pres jemné sitko.
Dochutime soli a peprem.

Toustovy chléb bez kirky nakrajime na kostky, polozime na plech a prelijeme maslem, ve kterém
jsme na dvé minuty prohrali strouzky ¢esneku. Takto pripravené kostky peciva na 8 minut vlozime do
vyhréaté trouby na 180°C.

Restovana zelenina
Zeleninu nakrajime na jemné nudlicky a na masle lehce orestujeme. Ochutime soli, peprem a

sekanou petrzelkou.

Servirujeme do stredu talire a zalijeme jemnym krémem z ryb.



