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Bujabéza z tresky

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

700 g motské tresky

1 mensi cibule

1 mala brokolice

po Spetce fenyklu, tymianu, Safranu a saturejky
3 Izice oliv. oleje

Aioli::

1 platek kliry z pomerance
1 rajce

1 maly kvétak

500 g brambor

1 cuketa

200 g plodt mote

200 ml majonézy

3 strouzky ¢esneku

2 mrkve

1 1zice dijonské hoicice

Postup

Tresku nakrajime na kousky 5x5 ¢m, Cibuli nadrobno. Rajc¢e spaiime horkou vodou, oloupeme a duzinu
nakrajime na kousky. Ve velkém, hrnci se silnym dnem rozpalime olej a na ném zpénime cibuli, pfidame rajce
zalijeme 1,21 vody, Piidame 2 strouzky neloupaného drceného ¢esneku, kousek pomerancové klry, osolime,
opepiime a piidame fenykl, tymian asaturejku. Tento zaklad ptivedeme k varu.

Brambory nakrajime na vétsi kusy a se Safranem ptiddme do polévky. Vatime 20 minut.

Cukety nakrajime na Spalicky, kvétak a brokolice rozdélime na rizicky, mrkev na prouzky. Zeleninu, tresku a
plody mote ptiddme do polévky a jesté¢ 10 minut povatime.

Na omacku aioli oloupeme zbyly Cesnek a prolisujeme. Pfiddme majonézu a dijonskou hoi¢ici, promichame a
okofenime Spetkou pepfte.

Bujabézu podavame s nasucjo opecenymi platky bilého chleba nebo veky a omackou aioli.
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