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Rybi polévka s cibulovymi krouzky

Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience::

400 g kaptiho masa

1 mrkev

1 cibule

sul

1 bobkovy list

3 kulicky pepte

3 kulicky nového koteni
petrzelka

Krouzky::

2 cibule

olej na smazeni

100 ml mléka

1 vejce

2 1zice polohrubé mouky
1 1zice hladké mouky

na Spicku noze prasku do peciva
sul

vegety

Postup

Postup ptipravy: OCisténé a omyté rybi maso nakrajime na vétsi kousky. V jednom litru vody je zvolna
vaiime. Asi po 10 minutach varu pfidame oloupanou mrkev a cibuli spolu se soli a kofenim a vafime dalSich
10 minut. Vyvar pfecedime, maso rozebereme na mensi kousky a zbavime kosti, mrkev nakrédjime na
nudlicky. Oloupeme dvé cibule a nakrajime je na kolecka silna asi 3 mm. Z mléka, vejce, polohrubé i hladké
mouky a prasku do peciva udélame hustsi tésticko, které ochutime soli a vegetou. Krouzky cibule namacime v
tésticku a v rozehtatém oleji je usmazime dozlatova. Do talifi vlozime kousky rybiho masa, nudli¢ky mrkve a
prelijeme vyvarem. Jako vlozku ddme do polévky cibulové krouzky a posypeme jemn¢ nasekanou petrzelkou.
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