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FOOD BLOG & CAKES

Rybacia polievka s morskymi plodmi

Na rybaciu polievku budete potrebovat (4 porcie):

3 lyzice olivového oleja

1 ZItd cibulu

2 stredne velké mrkvy

100 g zeleru

3 filety zubaca

Y% citréna

150 g Cerstvej papriky

150 g cherry paradajok

2 struciky cesnaku

1 ¢ajovu lyzicku udenej papriky
150 ml bieleho vina

500 ml lahkého vyvaru (rybaci, kuraci alebo zeleninovy)
sol' a Cierne mleté korenie

A TAKTO NA TO:

Rozohrejte hrubostenny hrniec s olivovym olejom. Filety zubaca zbavte koZe a pinzetou odstrante kosti. Koze
nevyhadzujte, pouZzijete ich do zadkladu. Nakrdjanu cibulu, zeler, mrkvu, jednu filetu zubaca a koze osolte,
okorerite a za obCasného miesSania restujte na olivovom oleji. Neskor hrniec prikryte pokrievkou a za ob¢asného
mieSania duste, kym zelenina nezmakne.

Pridajte nadrobno nakrajany cesnak, nakrajanu papriku a paradajky, posypte udenou paprikou a zlahka
orestujte. Zalejte bielym vinom a nechajte prevriet, aby sa alkohol odparil. Do hrnca prilejte lahky vyvar (my
pouzivame zeleninovy alebo kuraci) a privedte k varu. Filety pokvapkajte citronovou $tavou a nakréjajte ich.
Pridajte na kusky nakrajané filety zubaca, lipané krevety, musle, prikryte pokrievkou a varte 5 minut. Zelenina
by mala ostat trochu chrumkava, preto dévajte pozor, aby ste ju nerozvarili. Musle, ktoré sa neotvorili vyberte
a zahodte do kosa. Polievku findlne dochutte, odstavte a posypte Cerstvou petrzlenovou viiatou. Podavajte

s erstvym chlebom, alebo bagetkou.
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