Rybi polévka

Ingredience

4 filety Kapr

1 mensi mrkev

1 mensSi kofenova petrzel
0.5 kostka Maggi Zeleninovy bujon
1 1zice maslo

1 Spetka Safran

3 ks nové koreni

2 ks bobkovy list

1 g muskatovy kvét

1 Spetka Cerny pepr

1 Spetka sul

1 ks bily rohlik

Postup

. Kapry vyfiletujte a odkrojte hlavy.

. Kostry kapru vc€etné hlav dejte vafrit do 500 ml vody

spolecné s novym kofenim a bobkovymi listy. Varte asi
90 minut.

Mrkev a petrzel nakrajejte na kostiCky a na Izici masla je

orestujte. Kdyz zacne zelenina zlatnout, zalijte ji asi 300

ml vody, pfidejte %2 kostky MAGGI Zeleninového bujonu a
take varte do meékka.

. Vyvar z ryb slijte a dejte do ného obranée kapfi maso a

zeleninu i s Casti vyvaru. Polévku dochutte Safranem,
muskatovym kvetem, peprem a soli.

. Bilé peCivo nakrajejte na kostiCky a na masle je opecte.

Krutony podavejte k rybi polévce zvlast, aby se
nerozmocily.

(O 130 Méns
12.65 G ® 3

465.17 kcal
209 G
54.31 G
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