Porkova polévka s krevetami a treskou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na masle orestujeme pokrajenou cibuli, nahrubo nastrouhanou mrkev a prfiddme nakrajené brambory, s
porkem, chilli a koreni. Prilijeme vyvar (bujén a voda) a povarime. Tresku nakrajime na kosticky, potfeme
citrénovou Stavou, osolime, opeprime, priddme uvarené krevety a nechame v chladu ulezet. Polévku
rozmixujeme a ochutime. Pfidéme smetanu, pfipravené tresCi maso a krevety a asi 5 minut povarime. Pred
podanim sypeme polévku nasekanym koprem.

Ingredience

- Brambory- 80 g

- Cibule volna - 40 g

- Mrkev-80g

- Porek - 500 g

. Jedla sul vakuova 1 kg-5g

- Kopr-4g

- Citréony - 20 g

- Paprika Cervena chilli-5 g

- Krevety vyloupané 150 g - 200 g

- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml- 70 g
- Pitna voda nesycena - 800 g

- Treska ocasni cast - 500 g

- Pepr cerny mlety 20 g-3 g

- Fishmasala25g-4g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g
- Krajanka maslo 250 g-40g
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