Rybi polévka z kapra

Ingfredience

kapr: 500 g

cibule: 1

korenova zelenina - mrkev, petrzel, celer: 150 g
rajCata: 1 ks

maslo: 1 PL

hladkd mouka: 1 PL
smetana: 80 ml

sul

pepr

Spetka muskatového orisku
petrzel

bobkové listy

cely pepr

nové koreni

STUPEN ZDRAVOSTT:

Zlata stredni cesta

Kapra bez vnitrfnosti nakrajime na vétsi kusy, proplachneme, viozime do hrnce s kusy zeleniny
a zalijeme vodou tak, aby bylo vie ponofené. Pfidame kofeni a cibuli rozkrojenou napul.
Osolime a nechame hodinu varit na mirném ohni. Polévku precedime, maso obereme od kosti.
Na panvi rozehfejeme masilo,...



Rybi polévka z kapra - recept

Kapra bez vnitrnosti nakrajime na vétsi kusy, proplachneme, vlozime do hrnce s kusy zeleniny a
zalijeme vodou tak, aby bylo vSe ponorené. Pridame koreni a cibuli rozkrojenou naptl. Osolime a
nechame hodinu varit na mirném ohni. Polévku precedime, maso obereme od kosti. Na panvi
rozehrejeme maslo, zaprasime moukou a udélame jisku, kterou zahustime vyvar. Provarime asi 10
minut, do polévky vratime maso a nakrajenou zeleninu, priddme nakrajend rajCata, ochutime
muskatovym oriSkem, prilijeme smetanu a varime dalSich 10 minut. Pred podavanim dosolime a
dopeprime podle chuti a posypeme petrzelkou.

Rybi polévka z kapra vyborné chutna s opecenymi krutony, které pripravime ze starsiho peciva
opeceného na masle.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



