Norska krémova polevka z ryb
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Suroviny

Porce: 4

- odrezky z morskych ryb 500 g
- ocet 1 1zice

- smetana 2 dl

. hladka mouka 0.5 dl
. cukr 1 1Zice

. Zloutek 3 ks

- voda 21

. celerova nat 1 ks

- maslo 1 ks

- mléko 4 dl

- mrkev 6 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Norsko

Pocet porci: 4

Postup:

Mrkev ocistime a nakrajime podélné. Mrkev uvarime ve vodé i s celerovou nati domékka (asi 15
minut). K zeleniné pridame rybi maso (losos, treska nebo jina ryba) a varime dalSich 15 minut. Maso
vyjmeme a vyvar scedime.

Smichame maslo s moukou a vmichame do polévky. Prohrivime pod bodem varu cca 30 minut.
Smetanu, zloutky, cukr a ocet smichdme a vmichdme do horkého mléka. Smés priddme do rybi


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

polévky. Krémovou polévku z ryb prohrejeme, ale uz nesmime varit.

Norskou krémovou polévku z ryb rozlijeme do hlubokych talifi nebo misek a podavame.



