Norska rybi polévka
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Suroviny

Porce: 6

- mléko 350 ml

- krabi ty¢inky 125 g

- sladkd smetana 150 ml
- filé z pangasiuse 1 ks
- cibule 1 ks

. petrzel 1 ks

- hladkd mouka 3 1zice

- celer 0.25 ks

- drobenka

- mrkev 2 ks

- podle chuti

. sul 1ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks
- vegeta 1 ks

- muskatovy kvét 1 ks

- polévkové bylinky 1 ks
- podle potreby

- maslo 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Norsko

Pocet porci: 6


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

Postup:

Pripravime si velky hrnec (kolem 4 litra) a panev. Na hrubém struhadle nastrouhdme korenovou
zeleninu. Krabi ty¢inky nakrajime na malé kosti¢ky. Filé na stredni kosticky.

V hrnci rozehrejeme maslo a na ném osmahneme nastrouhanou zeleninu po dobu asi 10 minut.
Mezitim si na panvi rozehfejeme maslo a na ném dortazova osmazime cibulku. Po osmahnuti
zaprasime moukou, chvili jeSté smazime, poté odstavime a nechame vychladnout. Po vychladnuti
prilijeme mléko, diikladné rozmichame, privedeme k varu a chvili povarime. Podle chuti priddme
Spetku muskatu, asi 2 - 3 Spetky pepre a tri Spetky soli.

Nyni se vratime k zeleniné, kterou jsme si mezitim opekli. K ni priddame nakrajené filé a asi 5 minut
opékame. Poté pridame nakrajené krabi tyCinky a jesté chvilku opékame. Nasledné zalijeme horkou
vodou tak, aby bylo vSe v hrnci ponorené.

Nyni obsah panve propasirujeme pres hustsi cednik do polévky. Kdo méa rad v polévce kousky cibule,
pasirovat nemusi. Hrnec dolijeme vodou tak, aby byla polévka akorat husta (asi 2 litry), pridame 3 - 4
1zi¢ky vegety a podle chuti osolime. Polévku zjemnime smetanou a na zavér pridame polévkové
bylinky.

Norskou rybi polévku podavame horkou. Velmi dobré je jesté do polévky pred koncem pridat
konzervovanou kukurici. Krasné pak v polévce krupe.



