Rybi poléevka s knedlicky z lososa

https://varimesmarcelou.cz/rybi-polevka-s-knedlicky-z-lososa

Muj recept na rybi polévku s knedli¢ky z lososa je variaci na polévku, kterou jsem kdysi ochutnala na
ostroveé Krk. Velmi mi chutnala a az loni jsem na ni sehnala zakladni recept, ktery jsem si trochu
upravila k obrazu svému.

V Chorvatsku mi prekvapilo, Ze k polévce podavali citron. Polévka byla ¢ervend, a kromé rybiho
masa byla v polévce i ryze. Pri prvnim a priznam se, ze i neduvérivém ochutnani, jsem pochybnosti
rychle zahnala, protoze chut polévky byla podle mého gusta, i se Stavou z citronu. Jednim slovem,
vyborna.

Na pripravu rybi polévky (asi 5 porci) s knedlicky z lososa
budeme potrebovat

Na polévku

¢ 1 hlavu z lososa bez zaber

1,2 kg orezu z lososa (580 g obraného vareného masa) za 67 K¢
1 cibuli

2 strouzky Cesneku

1 velky bobkovy list

5 kulicek nového koreni

1 hrebicek

Sal

2-3 cela rajcata

1,5 litru vody

4-5 Izic uvarené ryze (do kazdého talire 1 polévkovou Izici)
Platky z citronu podle poctu stravnika

Petrzelku na dozdobeni polévky

Na 30 kusu knedlicku

250 g vareného masa z lososa

50 g nakrajené zemle na kosticky (1 ks)
50 ml mléka

1 celé vejce

20 g strouhanky

sul

Mlety Cerny pepr

Par strouhnuti muskatového orisku

1 vrchem cajovou 1Zicku nasekaného kopru
1 polévkovou 1zici citronové stavy

20 g mésla pokojové teploty

Sekacek

Doba varu hlavy z lososa: 20 minut

Doba varu orezu z lososa: 10 minut
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Doba varu knedlickua v polévce: 15 minut

Postup pripravy rybi polévky

Do vétsiho hrnce vlozime opranou a na 4 kusy prekrojenou cibuli i se slupkou, prekrojené strouzky
¢esneku, prelomeny bobkovy list, hrebicek, rozdrcené kulicky nového koreni, sul i cela rajéata. Vse
zalijeme 1,5 litrem studené vody. Promichame a zvolna za¢neme zahrivat.

Poté do hrnce pridame i omytou hlavu z lososa (bez zaber) a orezy z lososa. Od bodu varu varime na
mirném ohni 10 minut. Pak orezy opatrné vyjmeme a nechame je zchladnout. Hlavu z lososa varime
0 10 minut déle.

Po dvaceti minutdch zdroj tepla vypneme a rybi vyvar nechame zakryty dalSich 20 minut odstat.

Pres hrnec, ve kterém budeme dokoncovat polévku polozime cednik, z vyvaru opatrné vyjmeme
uvarena rajcata a propasirujeme je. Pak vyvar precedime, zakryjeme a vrhneme se na knedlicky.

Postup pripravy knedlicku z lososa

Z obraného lososiho masa odvazime 250 g. Zbyvajici maso si ulozime do mraznicky k dalSimu
zpracovani, treba do téstovin ¢i rizota.

Kosticky zemle polijeme 50 ml mléka. Do sekdcku vlozime odvézené lososi maso, priddme
rozklepnuté vajicko, sul, mlety cerny pepr, par strouhnuti muskatového orisku, navlhé¢enou zemli a
20 g rozvolnéného masla. Nékolika pulzy pripravime tésto na knedlicky.

Tésto prendame do misky, priddme nasekany kopr, 1 polévkovou Izici citronové stavy a 20 g
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strouhanky. Vidlickou tésto propracujeme a nechame ho odstat asi 20 minut. Pak tésto ochutname,
zda neni chut prili§ mdla. Pripadné muzeme dosolit.

V navlhcCenych dlanich vytvorime priblizné 30 knedlickt. Polovinu jsem pouzila do polévky a druhou
polovinu jsem zamrazila k dalSimu pouziti.

Dokonceni polévky

Rybi vyvar privedeme k varu, vloZzime do néj knedlicky a na opravdu mirném ohni povarime 15
minut.

Pri podavani vlozime do kazdého talite 1 polévkovou 1Zici uvarené ryze, pridame nasekanou
petrzelku a rybi vyvar s knedlicky. Chut polévky si kazdy stravnik doladi kapkami citronové Stavy.
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