Tekst i zdjecie: krzychud1 - Mtodszy Kucharz (400)
Zupa rybna

Zupa rybna z krewetkami i surimi krabowym

Czas przygotowania: do 1 godziny
Stopien trudnosci: tatwe

Pora dnia: Obiad

Sposdéb przygotowania: gotowane

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

= filet z dorsza, 2 szt.

» krewetki, 250 g

= surimi, 200 g

» kostka rosotowa, 3 szt.

= marchew, 2 szt.

» pietruszka, 1 szt.

» seler, 0.25 szt.

= por, 0.5 szt.

= zabek czosnku, 4 szt.

= masto, 2 tyzk.

= papryka czerwona, 2 szt.
* Smietana, 300 ml

= przyprawa uniwersalna, 1 tyzk.
» sol, 1 szt.

= pieprz, 1 szt.

= S0S sojowy, 1 szt.

= przecier pomidorowy, 300 ml
= papryka ostra, 1 szt.

= majeranek, 1 szt.

= ziota prowansalskie, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

1. Z kostek rosotowych ugotowac bulion. 2. Na masle przesmazy¢ krewetki z
czosnkiem, wrzuci¢ do bulionu. 2. Na pozostatym masle usmazy¢ pokrojone w
cienkie paseczki marchewki, seler, pietruszke i pora, wrzuci¢ do garnka. 3.
Przesmazy¢ pokrojong w paski papryke, wrzuci¢ do garnka. 4. Dorzuci¢ do zupy
pokrojong w kostke rybe i surimi, chwile pogotowac¢. Dodac¢ przecier pomidorowy i



Smietane 30%. Doprawi¢ do smaku przyprawami i sosem sojowym.
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