Cinska rybi polévka Ra-sant

Kategorie: Polévky

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 2

- Malé mrkve 3 ks

. Sampiény 300 g

- Jarni cibule 6 ks

. Cesnek - strouzky 3 ks

- Filet z tresky 900 g

- Jemné osoleny zeleninovy vyvar 1.5 1
- Sdjova omacka 3 lzice

- Kolecko citronu 1 ks

. Olej 3 1zitka
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- Mlety zazvor 1.5 1zicka

- Sherry - balsamico 3 Izicka
. Sul 1 Spetka

- Chilli 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Cina

Pocet porci: 2

Postup:

Strouzek ¢esneku oloupeme a nasekame. Mrkev ocistime a nakrajime na tyCinky velikosti zapalky.
Sampiény nakréjime na platky. Jarni cibulku nakrajime na $ikmé kolecka. Rybi file umyjeme, osusime
a rozdélime na kousky.

Zeleninovy vyvar privedeme k varu spolu se sdjovou omackou, sherry, zdzvorem a chilli. Vlozime
rybu a varime asi 4 minuty.

Na velké panvicce rozpalime olej a opeceme na ném cesnek s mrkvi asi 2 minuty. Priddme houby,
mirné osolime a dusime jesté asi 4 minuty. Zeleninu vsypeme do polivky. Pri servirovani kazdou
porci ozdobime jarni cibulkou a citréonem.



