Polévka bujabéza

Apetit 11/05

Ingredience

» celkem 2,5 kg filetl z rGznych morskych « klira z jednoho pomerance
ryb (mUzou byt i zmrazené)
* 250 g mrazenych filet * 3-4 vldkna Safranu

olej olivovy — 100 ml
» 1 porek 100 ml bilého vina
» ¢esnek — 4 strouzek * sUl a pepr na dochuceni

* 1-2 pokréajené cibule

* rajce — 3-4 listky fenyklu a tymian na ozdobu

Postup

Ryby zalijeme tfemi litry vody, uvedeme do varu a pét az Sest minut prudce varime. V padnvi na
oleji osmahneme jemné nakrajenou zeleninu. Po péti minutach ji spolu s korenim a vétSinou
pomerancové klry priddme do polévky. Stdhneme plamen a varime ¢tvrt hodiny. Pét minut
pred koncem vsypeme krevety a vlijeme vino. Maso vyjmeme, rozdélime na kousky a vratime
do polévky. Ozdobime jemné pokrajenou nebo strouhanou klrou a nékolika listky bylinek.
Podavame s tousty potfenymi ¢esnekovym madaslem.

Zdroj: cilka.eu



