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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

. Morskych ryb ( nejlépe 3 rizné druhy ) 2 kg

- Tygri krevety 4 ks

- Olivovy olej 8 Izice

- Cibule 2 ks

. Cesnek 4 strouzek

- Polévkova zelenina 1 svazek

- Velka brambora 1 ks

- Zeleninovy fenykl 1 ks

- Rajcatové pyré 1 1zice

- Bilé vino 200 ml

- Rybi vyvar ( nebo jen voda ) 400 ml

- Loupana konzervovana rajcata 400 g

- Malé cCervené papriky 2 ks

- Musle ( Slavky, Srdcovky ) zbavenych vousku a okartacovanych 20 ks
- Bily chléb 4 platek

. Cesnek 1 strouzek

- Bazalka 1 svazek

. Stl, Pepr 1 $petka

- Bobkovy list 1 ks

- Tymién a nékolik nitek Safranu na dochuceni 1 svazek

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Italie

Pocet porci: 4


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

Postup:

Ocisténé a vykuchané ryby nakrajejte na kousky a nechte stranou v chladu. Odkrojky a kosti
uschovejte. Krevety vyloupejte a odstrante strivko, skorapky uchovejte. Ve velkém hrnci rozehrejte 4
1Zice olivového oleje a osmazte na ném oloupanou a pokrajenou cibuli a Cesnek, ocisténou a
pokrajenou polévkovou zeleninu, fenykl a bramboru.

Pridejte odkrojky a kosti z ryb, skorapky a rajcatové pyré a kratce osmazte.

Prilijte vino a vyvar, pridejte pokrajena rajcata a Stavu z konzervy, uvedte do varu, seberte pénu,
prijdete koreni a povarte na mirném plameni asi 50 minut. Propasirujte pres cednik. V hrnci osmazte
na 2 1zicich oleje papriku nakrajenou na prouzky a pri mirné teploté asi 10 minut poduste. Zalijte
vyvarem, svarte, vlozte kousky ryb, musle a krevety, osolte, opeprete a zlehka jesté 5 minut
provarte. Chleba osmazte na zbylém oleji s rozptlenym strouzkem ¢esneku a podévejte k polévce
posypané sekanou bazalkou.



