Turecka rybi poléevka

Priprava

Rybi vyvar:asi 500g ocisténych a omytych
mofrskych ryb vafime ve 2 litrech vody.Za varu
stale sbirame pénu.Pfidame roz¢tvrcené
cibule,pepf,celé snitky celerové naté,bobkovy
list a vafime ,az jsou ryby mékkeé.Vyvar
precedime pres husty cednik. Mrkev,petrzel a
cesnek nakrajime nadrobno,podusime na
masle,pfiddme hladkou mouku,promichdme a
zalijeme vyvarem.Dobfe rozSlehame.Do
vafrici polévky priddme propranou ryzi a
uvafime ji do mékka.Na zavér vmichame
rozSlehané Zloutky a zalijeme mletou paprikou
zpénénou na masle.Dochutime stavou z
citrénu.Podavame posypané petrzelovou nati.

Obtiznost:

Cas pripravy: 45min , Cas vareni: 1h 40min
Celkovy €as: 2h 25min , Porce: 8

661 kalorii ,0 g cukrt ,25 g tuki ,9 ¢
bilkovin

Autor: Romana Jakoubkova

Odkaz: https://srecepty.cz/turecka-rybi-
polevka

Ingredience

e 500 g mofskych ryb

e 2Ilvody

e 2cibule

e 1 mrkev

e 1 petrzel

e celerova nat

e 1 1ZiCka mletého pepre
e 2 strouzky Cesneku

e 2lzice masla

e 1 Izice hladké mouky
e 100 mlryze

e 2 Zloutky

e citrénova stava z 1 plodu
e bobkovy list

e sl

e mleta paprika

Kategorie

Vanoce, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv s

ZkuSeny kuchar, Polévka
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