COOP Club..:

Vanocni rybi polévka

Casovéa naroc¢nost: 100 minut

Seznam prisad

1/2 kg
1 ks

1 ks

6
kulicka

5 ks

21

rybi kosti

korenova zelenina (
mrkev,petrzel,

celerova bulva)

cibule

cerny pepr

bobkovy list

stul

voda

Do polévky

1 ks
1 ks
1 kousek
1 ks

1/51
200 g

mrkev

petrzel

celerova bulva

cibule

maslo

hladka mouka

rybi vyvar

rybi maso (popr-.
jikry nebo mli¢i)
strouhany
muskatovy orisek
stl

pepr mlety

cerstva zelena

petrzelka na ozdobu

Na kosticky

1 ks

rohlik nebo bila
veka

21 prosince., 2024



2 strouzek cesnek
maslo

stl

Postup pripravy

Nejprve si pripravime rybi vyvar: Do studené vody vlozime rybi kosti, o¢isténou zeleninu s celym korenim a
privedeme k varu. Ohen stdhneme, z povrchu vyvaru sebereme pénu a nechdme asi 1 hodinu na mirném
plamenu probublavat. Poté scedime a vyvarené kosti se zeleninou vyhodime. Nyni si pokrajime korenovou
zeleninu a cibuli do polévky a orestujeme vSe na masle. PopraSime moukou a zalijeme pripravenym rybim
vyvarem. Priddme nakrajené rybi maso popt. jikry a mli¢i, které jsme si uvarili zvlast v osolené vodeé.
Dochutime soli, peprem a troSkou muskatového oriSku. Na zavér si udélame kosticky do polévky: Rohlik ¢i
veku pokrdjime na kosticky a opeceme na masle. Ke konci peceni vmichdme prolisovany cesnek a kosticky
osolime. Polévku nalijeme na talite, ozdobime nasekanou zelenou petrzelkou a podavame s kirupavymi
kostickami.



