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Rybi kréem s kukufici

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: kluci v akci

Suroviny

vyvar

1 rybi hlava a ostatni zbylé¢ Casti ryby
1 mrkev

1 petrzel

1 celeru nebo jedna cast z rapikatého celeru
1 cibule

8 kulic¢ek ¢erného celého pepie

4 kulicky nového koteni

3 bobkové listy

1,2 I vody

sul

zavarka

200 g mrazené nebo sterilované kukutice
50 g masla

100 ml smetany

100 ml bilého vina

svétla jisSka instantni

1 hrst jemné sekané petrzelové naté
bily pept

muskatovy ofisek

Postup

1. rybi Casti omyjeme a spole¢né s omytou, velmi nahrubo nakréjenou zeleninou vlozime do hrnce, zalijeme
studenou vodou, osolime a s kofenim zvolna vafime. Béhem varu sbirame na povrchu vzniklou pénu 2. po 45
60 minutach scedime ptes jemné sito 2. kukufici osmahneme na masle a zalijeme scezenym vyvarem,
pfivedeme k varu, ptidame zeleninu z vyvaru pokrajenou na mensi kousky, obrané maso z ryby, zjemnime
smetanou, bilym vinem, dochutime soli, bilym pepfem, muskatovym ofiSkem a zahustime instantni jiskou
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