Rybi krém ze sardinek
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Suroviny

Porce: 1

- maslo na smazeni 50 g
- mléko 200 ml

- hladkd mouka 50 g

- olej 100 ml

- cibule 1 ks

- kopr 1 ks

- vyvar 250 g

- smetana 200 ml

- sardinky 4 plechovka
- na ozdobu

. pazitka 1 ks

- podle chuti

. morska sul 1 ks

- bobkovy list 1 ks

- nové koreni 1 ks

- mlety bily peprt 1 ks
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http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

- mlety bily pepr 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Norsko

Pocet porci: 1

Postup:

Do kastrulku si ddme olej, miuzeme pouzit i ze sardinek. Najemno nakrajenou cibuli zpénime v
kastrulku, priddme sardinky, orestujeme, zaprasime hladkou moukou, pridame koreni podle chuti,
zalijeme predem nachystanym vyvarem a metlickou rozS§lehame. Polévku nechame 5 minut povarit,
prilijeme horké mléko a smetanu a jesté chvili povarime.

Cerstvy kopr omyjeme, nasekdme najemno a orestujeme v kastrtilku na masle.
Na kopr propasirujeme pres jemné sitko uvarenou polévku (sardinkovy krém), privedeme do varu a
jen kratce povarime.

Hotovou polévku podle chuti osolime a pridame bily pepr. Podavame s lehce osmazenou, na nudlicky
nakrajenou vekou a sypeme pazitkou.



