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0187 - Bouillabaisse (francouzska rybi polévka)

——

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Testudo

Suroviny

400 — 500 g ocisténych ryb bez hlav
kousek cibule

sklenka bilého vina

2 1Zice olivového oleje
1 rajce

2 strouzky Cesneku

1 bobkovy list

1 hiebicek

pepf, Safran, sil

1 I vody

4 platky bilého chleba

Postup

Ocisténé ryby nakrajime na kousky. Do hrnce vlozime utfeny Cesnek, velmi jemné nakrajenou cibuli, spafené
oloupané a na ¢tvrtky nakrajené rajée, olivovy olej, stl, kofeni a ptipravené rybi maso, zalijeme je vinem a
varici vodou a na prudkém ohni vatime 10 az 15minut. Platky bilého chleba nakrajime na nudlicky, opeceme
je na sucho, rozdélime na talife, na né vlozime rybi maso a zalijeme polévkou. Thned podavame.
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