Belgicke rybi Waterzooi

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 8

- petrzel 1 ks

- sladkovodni ryba 2 kg
- baby karotka 6 ks

- maslo 2 platek

- citron 1 ks

- mlety pepr 1 ks

- rapikaty celer 3 ks

- cibule 2 ks

- porek 2 ks

- suché bilé vino 0.51

- smetana na vareni 250 ml
. sul 1ks

- voda 21

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Belgie

Pocet porci: 8

Postup:
Nejprve si pripravime rybi bujon. Zeleninu ocCistime. Ryby nakrdjime naporcujeme na vétsi kusy.

Do hrnce vlijeme 2 litry vody. Pridame 2 vétsi cibule, 2 rapiky celeru, 1 pérek a ryby. Pokud mame,
muzeme pridat i rybi odpad. VSe dame varit na mirny ohen. Rybi vyvar varime asi 2 hodiny na


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

mirném ohni.

Zatim si stranou uvarime slavky. Kdyz se otevrou, scedime je, vyloupneme maso ze Skeble a dame ho
stranou. Baby karotku pri¢né rozpulime, celer, petrzel a porek nakrdjime na vétsi kousky.
Pripravenou zeleninu osmahneme na platku masla. Osolime ji, opeprime a dame stranou.

Z uvareného vyvaru vyjmeme ryby a maso obereme. Vyvar scedime pres platénko. Zeleninu z vyvaru
vyhodime.

Do bujonu vlijeme vino, pridame rybu, slavky a osmahnutou zeleninu. VSe spolecné povarime asi 20
minut na mirném ohni. Do Waterzooi prilijeme smetanu, ochutime stavou z citronu a podle chuti
osolime a opeprime. Opét lehce povarime. Nakonec priddme platek mésla a nechame prohrat.

Na dno talifti ddme vzdy krajicek tmavého chleba. Prelijeme jej rybim vyvarem a Waterzooi
ozdobime citronovou kurou a petrzelkou. Misto chleba lze pouzit varené brambory. Waterzooi ihned
podavame.



