Wigilijna zupa rybna

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2934 razy.

1,5 kg réznych ryb stodkowodnych,
1 szklanka oleju,

2 szklanki biatego wina,

1 porcja wtoszczyzny,

2 zagbki czosnku,

1 cebula,

szcz ypta szafranu,

1 pomidor,

1/2 tyzeczki suszonego tymianku,
1 listek laurowy,

5 ziaren ziela angielskiego,

5 ziaren czarnego pieprzu,

sol,

5 dag startego parmezanu lub sera tylzycziego.

Ryby sprawi¢ , oczy$ci¢ , optukac , pokroi¢ na dzwonka. W rondlu rozgrzaé olej, wrz uci¢ obrana, pokrojong cebule oraz

obrany i zmiazdzony czosnek. Podsmazy¢ nie rumienigc, dodaé ryby i dusi¢ 15 minut, mieszajac drewniang tyzka.
Wtoszczyzne obra¢ , umy¢ , rozdrobnic , zala¢ 2 litrami wody i ugotowa¢ wywar. Do garnka z rybami wlaé wino, 2
litry wywaru z warzyw, doda¢ przyprawy korzenne, tymianek i gotowa¢ wszystko na matym ogniu 1 godzine.
Nastepnie zupe przecedzi¢ , a ryby przetrz e¢ przez sito. Doprawi¢ szafranem, solg i pieprzem. Podawaé w
filizankach, z dodatkiem grzanek. Ser do posypania zupy poda¢ w osobnym naczyniu. Jezeli po wigilii

zostanie jej troche, mozna jg zaprawi¢ $mietang, posypac¢ siekang pietruszkg i poda¢ ztazankami lub drobnym

makaronem.
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