Vanocni lososova polévka

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na masle zpénime nadrobno pokrajenou cibuli, brambory na kosticky a fenykl na kousky. Podlijeme
zeleninovym vyvarem. Osolime, opepfime bilym peprem a priddme citronovou klru. Varime 20 minut
domeékka. Osoleného a opepreného lososa upeteme v troubé v mise s pecicim papirem, 20 minut na 180
°C. Uvarenou polévku rozmixujeme a zjemnime smetanou. Polévku zdobime rozdrobenym lososem,
nasekanym koprem a nati fenyklu a smetanou.

Ingredience

- Brambory - 400 g

- Cibule volna - 80 g

. Jedlasul-3 g

- Kopr-10g

- Citrony - 50 g

- Losos obecny 250 g - 250 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-20 g

- Pitna voda nesycena - 1000 g

- Pepr bily mlety 25 g-1g

- MEGGLE Trvanliva bezlakt6zova smetana na vareni 200 ml - 200 g
- Podravka zeleninovy bujon kostky 60 g - 10 g
- Fenykl cerstvy 300 g - 150 ¢
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