Rybi vyvar
K mnoha receptiim potfebujeme z ryb pouze filety. Po vyfiznuti rybich filet( zlstava hlava, kosti s patefi a
ofez. Bylo by skoda tyto suroviny, které se Spatné uchovavaji, vyhodit.

Nejen proto vafime zakladni rybi vyvar vhodny na pfipravu polévek nebo omacek. Stat se v nasi domaci kuchyni
muze pravy opak. Kdyz chceme uvaiit dobrou rybi polévku a mame nedostatek hlav a ofezu, zamrazeny zakladni
vyvar, jako kdyz najdeme. Ten jiz snadno doplnime o pfislusné ingredience k danému receptu...

Suroviny:

(cca 1,5l vyvaru)

Rybi hlavy, kosti, ofez cca 1,5kg
Maslo 1 Izice

Cibule 1 velka

Pérek (svétla cast) 1 vétsi
Petrzel 100g

Rapikaty celer 2 fapiky

Fenykl 1 menSi

Zampiony 60g

Vino bilé suché 150mi

Sal % 1zicky

Pepr ¢erny cely cca 10 kuliek
Bobkovy list 2ks

Celerova nat nebo libe¢ek
Citron 1 mensi

Voda cca 1,71

Postup:

Veskerou zeleninu (oloupanou cibuli, oSkrabanou petrzel, svétlou ¢ast porku,
fapiky celeru a fenykl) nakrajime na pfiblizné 2 cm velké kousky.

Zampiony prekrojime napul.

Omyty citron nakrajime na kolecka.

Ve vétSim hrnci rozehfejeme po dné maslo. Vhodime nakrajenou zeleninu

a pfidame rozvonét kulicky pepfe a bobkové listy. Zeleninu na stfednim stupni
sporaku za Castého michani restujeme cca 7 minut. Pfidame zampiony

a prilijeme vino, které nechame ¢aste¢né odvafit. Vlozime rybi hlavy (odstranime
Zabry, které mohou horknout), kosti, ofez a nechame chvilku prohrat. Zalijeme
studenou vodou, osolime pul IZickou soli, pfidame platky citronu a trochu
celerové nati nebo libeCku. Varime-li nékterou z polévkovych specialit, rovhou
tento zakladni rybi vyvar doplfiujeme dalsimi potfebnymi ingrediencemi.
Privedeme témér k varu a sebereme vytvarejici se pénu. Na mirném plameni
(Castecné zaklopené poklici) na hranici bodu varu vyvar tahneme cca 45 minut.
Na rozdil od ostatnich masovych vyvaru tento ¢as bohaté postaci.

Hotovy vyvar pfes cednik scedime, zeleninu dobfe vymackame, ale nepasirujeme.
Vyvar muzeme ihned pouzit nebo zchladit a nasledné ve vhodnych nadobach
zamrazit k pozdéjSimu vyuziti.
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