Rybi polévka z cejna

Priprava

Ocisténého cejna vlozime do hrnce a zalijeme
vodou. Pfidame bujén, sul a kofeni. Povafime
asi 5 minut. Cibulku nakrgjime na kosticky a
zpénime na masla. Cejna zbavime kosti a
nakrajime na kosticky. Pfidame na zpénénou
cibulku a restujeme asi 5 minut, tak, aby byla
ryba mékka, ale nerozpadala se. Pak
nalejeme smetanu a nechame prohrat.
Postupné za stalého michani pfilévame vyvar
a mnozstvi volime podle toho, jak chceme mit
polévku hustou. Nechame jen kratce provarit.

Tip k receptu
Hotovou polévku nalijeme na talif, posypeme
nasekanou pazitkou nebo petrzelkou. Mizeme
podavat s kostiCkami opeceného bilého peciva.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 25min
Celkovy €as: 40min , Porce: 2

148 kalorii ,0 g cukrd ,15 g tukd ,0 g
bilkovin

Autor: sylver

Odkaz: https://srecepty.cz/rybi-polevka-z-

cejna

Ingredience

1 cejn

1 cibule

1 Izice masla

1az1,51vody

1 kostka zeleninového bujénu
250 ml zakysané smetany
1/2 1zi€ky soli

1/2 I1zi€ky kofeni na ryby

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Ryby a dary more, Jidlo na kazdy
den, Rodina, Polévka
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