[=] Tekst i zdjecie: KutakNaOtro - Ztoty Szef Kuchni
(4246)

Zupa rybna
Warta sprobowania.
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Obiad
Sposdéb przygotowania: gotowane

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

= ziele angielskie, 3 szt.

» |iscie laurowe, 2 szt.

* masto, 2 tyzk.

» Smietana, 0.5 szkl.

* cebula, 1 szt.

* koncentrat pomidorowy, 2 tyzk.
* ryba, 1 szt.

= seler korzeniowy, 0.5 szt.
* por, 1 szt.

» pietruszka, 2 szt.

* marchew, 3 szt.

Sposdb przygotowania:

Marchew, pietruszke, pora, cebule i selera drobno kroimy. Zalewamy zimng woda,
dodajemy ziele angielskie i liscie laurowe. Gotujemy wywar - do czasu az nabierze
przyjemnego, warzywnego smaku - okoto 45 min. Po tym czasie, do gotujgcego
wywaru dodajemy rybe - oczyszczong, bez gtowy i ogona. Najlepszy do tej zupy
jest szczupak lub lin - ja w ten uzytam sandacza. Gotujemy okoto 20-25 min
poniewaz ryba gotuje sie dosy¢ szybko a w tym czasie nie rozgotuje sie. Po tym
czasie wyjmujemy ostroznie rybe i oddzielamy mieso od skéry, kregostupa,
pozbywamy sie tez osci. W miedzy czasie dodajemy do zupy koncentrat
pomidorowy, dwie tyzki masta (wazne) i zahartowanga dobrg $mietane. Wktadamy
kawatki miesa i zagotowujemy. Mozna posypac pietruszka.
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