Nerybi polévka

1 vétsi cibule pokrajena na kosticky

asi 250 g kofenové zeleniny nakrajené na kousky
4 polévkové Izice ovesnych vloCek

1 az 2 oloupané a na kousky nakrajené brambory
1 1zice kofeni na ryby

1 1zice nori vloCek

1 dcl bilého vina

1,5 | zeleninového vyvaru

muskatovy ofiSek

IZiCka citronové Stavy

2 celé mrkve oSkrabané a pokrajené na tenka kolecCka
olej

sul

na dozdobeni:
krutonky
zelené bylinky

Na oleji zesklovatime cibulku, pfidame kofenovou zeleninu (kromé mrkve na platky), zarestujeme.
Zalijeme bilym vinem a nechame odpafit alkohol. Zalijeme vyvarem, pfidame kofeni na ryby,
brambory, nori vlo€ky, ovesné vioCky a uvedeme k varu. Vafime necelou pulhodinku.

Mezitim si na troSce oleje orestujeme platky mrkve, lehce osolime. Na oleji nebo na suché panvi €i v

troubé opeCeme krutonky ze starSiho peciva.

AzZ je polévka varena, rozmixujeme ji ponornym mixérem do pozadované krémovitosti ¢i ponechame
s drobnymi kousky. Nakonec dochutime muskatovym ofiSkem, citronovou $tavou, pfipadné soli.
Vlozime orestovanou mrkev a nechame jesté chvilku projit varem.

Servirujeme s krutonky a zelenymi bylinkami.

Tato polévka vyborné nahradi tradi¢ni rybi na StédrovecCerni vecefi.
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