Bouillabaisse <bujabéza> aneb more na talifi

Priprava

Pro milovniky mofe, mofskych plodu a
francouzské kuchyné je bujabéza skuteCnym
darem z nebes. Lahodna, vyladéna polévka,
plna chuti a radosti. Tu definitivné musite
vyzkou$et. POSTUP 1. Oloupejte krevety a
vyndejte stfivko Krevety a rybi filé oplachnéte
a osuste papirovou utérkou. Dochutte soli a
c¢ernym pepfem. 2. Peclivé olistéte skavky
(nékdy jsou musle jiz Cisté.) Oplachnéte je a
nechte okapat. 3. Do Sirokého mélkého hrnce
na mirné vysokou teplotu pfidejte 2 polévkové
IZice olivového oleje. Jakmile je olej
rozpaleny, pfidejte krevety a ryby. restujte
dozlatova, krevety asi minutu, ryby 3 minuty.
Krevety jsou hotové, kdyz pfechazeji z
prasvitného do neprahledného stavu. Vyjméte
z hrnce a odloZte stranou na talif. Dovari se
ve vyvaru. 4. Pfidejte do hrnce 1 polévkovou
IZici olivového oleje a nadrobno nasekané
Salotky, papriku a ¢esnek. Restujte v hrnci 2
minuty, do zlatova. Pfidejte musSle a varte,
dokud se nezacnou otevirat, asi 2 minuty.
Prilejte bilé vino a duste, dokud se polovina
vina nevyvari a musle se neotevioz, asi 4
minuty. Vyjméte musle pomoci klesti a
pridejte na talif k rybdm a krevetam.
Nezapomente zlikvidovat slavky, které se pfi
vareni neotevrely. 5. Do stejné nadoby

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 4

602 kalorii ,0 g cukrt ,24 g tuk(i ,59 ¢
bilkovin
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Ingredience

e 9Kks krevet

e 300 g filety z tresky

e 11ziCka sul

o 1 3petka pepf

e 500 g slavka jedla

e 3 lzice olivovy olej

e 1 ks jemné nasekané Salotky
e 2 ks paprika (kapie)

e 2 strouzky jemné nasekaného Eesneku
e 250 ml bilé vino

e 750 ml rybi vyvar

e 1 konzerva sterilovana rajCata
e 1 I1ziCka Safran

e 200 g brambory

Kategorie

Svaty Valentyn, Francouzskd, Finan¢né

viiv s

extra, Labuznik, Polévka
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pridejte rybi vyvar, skofapky (pokud je mate),
rajCata, Safran, 1 1ZziCku soli a pfivedte k varu.
Stédhnéte z ohné a nechte vychladnout, dokud
se nebude pohodIné nalévat do mixéru. Smeés
rozmixujte dohladka. Smés pro dokonalou
hladkost a zbaveni se skoCapek precedte
nebo prepasirujte. 6. Pfidejte brambory a
pfivedte tésné pod varu. Zakryjte hrnec a
varte, dokud brambory nejsou meékké.
Ostavte z plotny a pfidejte varené krevety,
ryby a musle. Michejte, aby se ryby rozpadly
na kousky. Zbytkové teplo vyvaru dokoncCi
vafeni ryb a krevet. Doladte chuté. 7. NaloZte
stejna mnozstvi vyvaru a morskych plodi do
Ctyf misek. Ozdobte petrzelkou a
podaveijte.Dobrou chut!
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