Treboriska rybi polévka s maslovymi krutény

od 3éfkuchare Davida Saska
Cca 7-9 porci (zpracovani z jedné ryby)

Vyvar:

1x kapfihlava

1 x kapfi kostra

2 bobkové listy

10 kuli¢ek nového korenf
30 kuli¢ek cerného pepre
3 L studené vody

trochu soli

-

Kapfi hlavu a kostru propldchneme studenou vodou, vloZime do hrnce pfilijeme vodu a pozvolna pfivedeme

k varu.

2.V prdbéhu sbirdme pénu, kterd se tvoria chvili po dosazeni bodu varu, kdy uZ se tvoreni pény témér zastavi,
pfiddme koreni v¢etné trosky soli.

3. Velmi pomalu vafime asi jednu hodinu, pak vynddme hlavu, kostru a pozdéji po zchladnuti z nich diikladné
obereme maso, které pokrdjime na drobné kousky.

4. Vyvar scedime pres husté sito a nechame k dalSimu pouziti.

Vlozka:
e srdce
o 0o(iSténé vnitrnosti
e mli¢inebo jikry
e  trochusoli
e 0,3 L studené vody

-

Ve vlozime do malého hrnce, prfidéme studenou vodu a pozvolna pfivedeme k varu.

2.V prdbéhu sbirdme pénu, kterd se tvori, a varfime asi pdl hodiny.

3. Poté scedime, vyvar pozdé&ji taktéz pouzijeme do polévky. Vnitfnosti pokrdjime na mensi kousky
(cca1 x1cm).

Kruténky :
Housku, veku nebo toustovy chléb nakrdjime na kosticky, smichdme s rozpusténym mdslem a za ob¢asného promichani
peceme v rozpdlené troubé dozlatova

Rybi polévka:
e 100g rapikatého celeru

120g ocisténého celeru
120g ocisténé korenové petrzele
200g ocisténé mrkve
200g oloupané cibule
270g jihoceského masla

70g hladké mouky
3 hvézdicky celého badyanu
Cca 2,5 L rybiho vyvaru
Obrané maso a vnitfnosti z kapra
LZice nahrubo pokrajené listové petrzele
Sal, Cerstvé mlety Cerny pepf, muskatovy kvét (nebo offSek) k dochuceni

1.V hrnci rozehrfejeme maslo, pfiddme na nudli¢ky nakrdjenou mrkev, celer, petrzel a na kosticky rapik s cibuli.
V3e pomalu dusime, pfiddme badyan a pokracujeme az do doby, kdy ma zaklad krdsné Zlutou barvu, tuk se
viditeIné oddéluje a dochazi k velice mirnému smazeni (cca po 10-15minutdch).

Pak priddme mouku a jesté chvili restujeme, dokud se mouka UpIné nerozmélni.
Poté prilijeme vyvar, osolime, opepfime a za ob¢asného michani privedeme k varu. Varime asi 20minut,
pfiddme maso s vnitfnostmi a dale vafime dalSich 1ominut.

4. Pak priddme lZici nasekané listové petrzele, Spetku muskatového ofiSku a dosolime.

5. Poddvame a zdroveri zdobime krfupavymi krutény, pokrdjenou petrzeli a hvézdickou badyanu.




