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Suroviny

Porce: 4

- smés ryb 600 g

- rajcata 4 ks

- cibule 1 ks

. Cesnek 1 ks

- hladkolista petrzel 1 hrst
- bobkovy list 1 ks

- olivovy olej 0 ks

. sul 0 ks

- Cerstvé mlety pepr 0 ks

- bilé vino 100 ml

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:

1

Rajcata na spodni strané krizem nariznéte a ponorte na 10 vterin do varici vody. Potom z nich
sloupnéte slupku, nakréjejte je na mensi kousky a vlozte do Sirokého kastrolu. Pridejte nadrobno
nasekanou a na oleji do sklovata osmazenou cibulku, nadrobno nasekany Cesnek, najemno
nakrajenou zelenou petrzelku, bobkovy list, stl a pepr. Prilijte 1% litru studené vody a uvedte do
varu.


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

2

Stahnéte plamen, vloZte oCiSténé rybi porce nakrajené na vétsi kusy a vlijte vino. Nechte prikryté
poklici tahnout tak dlouho, aZ se rybi maso zaCne uvolinovat od kosti. V tomto okamziku odstavte ze
zdroje tepla, odkryjte a nechte jesté 10 minut dojit.

3
Polévku pri vareni nemichejte, pouze s kastrolem tu a tam potfeste, aby se ryby nerozbily a zustaly v
porcich.

Poznamka:

cesnek - celd palice
olivovy olej - podle potreby
sul a pepr podle chuti



