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Suroviny

Porce: 4

- treska filet 3 ks

- mrkev 3 ks

- nové koreni 3 ks

- loupany zluty hrach 250 g
. sul 1 ks

. petrzel 3 ks

- cely pepr 5 ks

- hlava lososa 1 ks

- petrzelka 1 svazek

- bobkovy list 2 ks

- loupana rajcata 3 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Norsko

Pocet porci: 4

Postup:
Hréch si namoc¢ime cca 4 hodiny pred varenim (podle navodu na sacku).
Hlavu lososa zbavime skreli a o¢i, omyjeme. Vlozime do osolené vody ve velkém hrnci s korenim,

varime cca 1 hodinu. Polévku precedime, obereme z hlavy maso, pokud tam néjaké je, zbytek ryby
vyhodime.


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

Uvarime si zvlast hrach domékka.

Do vyvaru priddme zeleninu na nudli¢ky (nebo mensi kousky) a celé filety tresky. Muzeme pridat par
1Zic loupanych rajc¢at, mohou byt z konzervy. Varime cca 15 minut. Vyjmeme maso, nakrajime na
kosticky. Do vyvaru dame hrach. Vyvar se vSemi ingrediencemi (kromeé filet) rozmixujeme dohladka.

Vratime do krémové polévky rybi maso a 5 minut spole¢né provarime.

Na taliri ozdobime krémovou polévku z morskych ryb cerstvé natrhanou petrzelkou.



