Smetanova rybi poléevka
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Maéslo 2 Izice

- Mrkev 1 ks

- Porek 0.5 ks

- Cibule 0.5 ks

- Brambora 1 ks

- Hladkd mouka 1 1zice

- Rybi vyvar 2 1

- Losos 250 g

- Treska 250 g

- Loupané krevety 250 g

- Smetana ke Slehani 250 ml
- Sl dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- Hladkolista petrzelka 1 hrst

Doba pripravy: 35 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maslo rozpustte v polévkovém hrnci, pridejte mrkev, porek a cibuli a asi 3 minuty opékejte. Pak


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

pridejte bramboru a opékejte dalsi 3 minuty. Zapraste moukou a opékejte doruzova. Zalijte 2 litry
rybiho vyvaru nebo vody a varte, az budou brambory témér mékké. Potom pridejte rybi maso
nakrajené na velké kostky, krevety a varte na mirném ohni asi 10 minut. Vmichejte smetanu,
zahrejte a dochutte soli a peprem a ozdobte petrzelkou. Pokud chcete jesté vydatnéjsi chut,
podavejte s bylinkovymi krutony - najdete u receptu na hrachovou polévku.



