Tradicna rybacia polievka

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Cibulu a zeleninu (2 ks mrkva, 1 ks petrzlen, 1/4 ks zeler, 4 cm por, 2 struciky cesnak, 1/4 ks Cerstva
paprika) pokrajame na kocky. V hrnci ohrejeme olej (1 PL) a priddme maslo (1 PL). Ked'je maslo
rozpustené, priddme cibul'u, ktord oprazime do sklovita. Preprazenu cibulku okorenime ¢ervenou sladkou
paprikou (1 PL), vzapati zalejeme vyvarom z ryb. Tajomstvo vyvaru je v chuti ryb. Vyvar pripravime
jednoducho a rychlo: do vody vlozime polovicu z ryb a povarime 15 minut. Uvarené ryby z vyvaru
vyberieme a odloZime nabok. Postupne do vyvaru popriddvame zeleninu. Ked je zelenina pred dovarenim,
priddme na kusky pokrajané filety z druhej polovice ryb a povarime maximalne 10 minut. Na koniec
priddme rybky z vyvaru. Podla potreby dochutime solou a ¢iernym korenim. Pred podavanim
nezabudneme dochutit polievku najemno posekanou petrzlenovou viatou.

Ingrediencie

- Mrkva - 120 g

- Cibulavolna-40g

- Paprika Cervena - 50 g
-Por-60g

- Cesnak-3g

- Petrzlen - 60 g

- Zeler-100 g

- Pitna voda nesytena - 1000 g
- Treska chvostovu cast - 400 g
- Olej slnecnicovy - 15 g

- Mleté cCierne korenie - 2 g

- Petrzlenova vinat - 4 g

- Paprika sladka mleta- 10 g

- BABICKA Maslo 250 g - 15 g
- Jedlasol'-4g
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