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Polévka z okouna

Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

250 g okouna

40 g masla

3 Izice hl. mouky

125 ml kyselé smetany
2 Zloutky

1 cibule

0,5 petrzele

0,25 celeru

4 zrnka pepie

4 zrnka nového koteni
2 bobkové listy
1a0,51vody
petrzelova a celerova nat’
sul

RYBI KNEDLICKY::
500 g rybiho filé

2 rohliky

1 cibule

20 g masla

0,5 vejce

mlety pept

sul

Postup

1. Nejprve povaiime cibuli, petrZel a celer s pepfem, novym kofenim, bobkovym listem. Pozdé&ji do vyvaru

vlozime rybi filé¢ z okounil a dale vaiime 45 minut.

2. Mezitim si pfipravime rybi knedlicky. Pecivo namocené v mléce diikladné vymackame, rozmichame s
maslem, vejcem a umletym filém. Osolime, opepiime a pfidame na drobno nakrajenou cibuli. Jestlize je
hmota pfilis fidka, zahustime ji strouhankou, je-li pfili§ husta zfedime ji rozpusténym maslem. Z hmoty

vypracujeme podlouhlé knedlicky.

3. Polévku ptecedime, vyvar znovu uvedeme do varu, vhodime rybi knedlicky a 5 min. povatime.
4. Z mouky a masla ptipravime svétlou jisku, pfiddme ji do rybi polévky a 10-15 min. povatime.
5. Ochutime kyselou smetanou, osolime a opatrné ptelijeme rozslehané Zloutky. Pfiddme na drobno

rozsekanou petrzelovou a celerovou nat’
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