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Bez rybi polévky by nebyly Vanoce Vanocemi. Ozelela bych bramborovy salat, mozna i stromecek, ale
rybi polévku nikdy. Je to velmi lahodna polévka, kterou varim jen jednou do roka. Davam si zalezet,
aby vSem stravnikum chutnala. Je to prece ozdoba véanocniho stolu.

Na vanocni rybi polévku budeme potrebovat

e Vnitinosti ze dvou kapri (jikry, mli¢i, slezina a jatra)
2 rybi hlavy

Orezy, pripadné kostra z vyfiletovaného kapra

2 litry vody

1 vétsi cibule

2 vétsi mrkve

Y vétsiho celeru

2 korenové petrzele

2 bobkové listy

5 kuli¢ek nového koreni

8 kulicek cerného pepre

e Sil

e Pepr

» muskatovy oriSek

1 cm silny platek masla na osmaZeni korenové zeleniny

Na jiSku budeme potrebovat

e 2 1zice masla
e 2 1zice hladké mouky

Postup pripravy rybi polévky

Dvé ocisténé kapri hlavy bez zaber dukladné omyjeme. Vlozime je do hrnce se studenou vodou.
Pridéame rybi orezy, kostru a polovinu uvedené zeleniny, s vyjimkou cibule. Ta prijde do vyvaru cela.

Zeleninu nakrajime na hrubo. Cibuli prekrojime na Ctvrtky. Pridame jesté kulicky pepre, nového
koreni, prepulené bobkové listy a stl.

Nyni mizeme zacit varit rybi vyvar.
A co s rybimi vnitrnostmi? Ty prijdou do polévky az v samotném zavéru vareni.

Vyvar vaiime zvolna. Zadny prekotny var, ktery v nestfeZeném okamZiku pretece. Od dosaZeni varu
varime pul hodiny. Poté vyvar odstavime a precedime do hrnce, ve kterém budeme polévku varit.

Uvarené rybi hlavy, rybi kostru, rybi orezy i zeleninu rozlozime na Sirsi tac a nechdme ¢astecné
vychladnut. Po zchladnuti maso z hlav, kostry i z ofezu obereme. Uvarenou zeleninu spole¢né
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s obranymi zbytky vyhodime.

Pripravime si panev nebo kastrilek s vy$$im dnem, vlozime maéslo a zahrivame. Kdyz je maslo
dostatecné rozehraté, pridame druhou polovinu korenové zeleniny, kterou jsme si nakrajeli na
uhledné, malé kousky. Za stdlého promichavani zeleninu smazime. Trva to asi 10 minut.

Do osmazené zeleniny zasadné nepatri cibule ani cesnek.

Obsah panve s osmazenou zeleninou vlozime do hrnce s rybim vyvarem, promichame a zaCiname
postupné znovu zahrivat.

Nyni si pripravime jiSku. Do panve od zeleniny priddme maslo, pockame, az se rozpusti. Nasypeme
hladkou mouku a michame. Po dosazeni stredné svétlé barvy, prilijeme nabéracku studené vody,
metliCkou rozslehdme a za stalého promichavani polévky jiSku priddme do vyvaru.

Polévku neopoustime a metlickou stale promichavame az do dosazeni bodu varu. Polévku na mirném
ohni provarime 10 minut.

Na zavér pridame obrané maso, vnitrnosti, nakrajené na kousky velikosti sousta a jeSté 5 minut
prohrejeme. Zasadné nevarime. Pridame malinko mletého pepre, zastrouhneme muskatovym
oriskem, pripadné dosolime.

Podévame s kostiCkami osmazené Zemle a posypeme zelenou petrzelkou.

Na zavér velmi dulezita rada: Polévka ma na povrchu silnou vrstvu tuku. Abychom jeji vyslednou
chut nepokazili, je nezbytné ji vychladit. Stejné jako polévku zabijackovou. Hrnec s horkou polévkou
musime premistit do studené vody nebo na chladné misto a michdme ji tak dlouho, az vychladne.
Totéz plati i o ohrivani. Musi se michat.

Uvarit si tuhle polévku je snadné, snad trochu zdlouhavé.
Doporucuji vSem, kteri se chystaji tuhle unikatné chutnajici polévku uvarit o letosnich Véanocich,

uvarte ji den pied Stédrym dnem. USetiite si ¢as a polévka bude mit jesté lepsi chut. Napiste mi, jak
se vam povedla.
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