Sktadniki

12 sztuk
16 sztuk
1 sztuka
2 tyzki
100 ml

2 zgbki

Kalmary mate
Krewetki
Cebula

Oliwa z oliwek
Pastis

Czosnek

kilka listkéw Bazylia

Sposdéb przygotowania:

N

500 g

1 filet
2 tyzki
1 litr

500 g

2 sztuki

Steps: 6

Mule Swieze

Dorsz czarniak
Masto

Bulion rybny
Pomidory koktajlowe
Fenkut

Sél, pieprz do smaku

Obierz i oczys¢ krewetki, ogony zostaw na pdzniej.
Cebule, czosnek i gérne gatazki fenkutu drobno pokrd;j.

&> seLGros

Bouillabaisse - fransucska zupa rybna

Poziom trudnoéci: Srednie

4 Porcje

3. Skorupy i glowy mocno przesmaz z cebulg, fenkutem i potowg pomidoréw na oliwie i masle. Catos¢
zalej bulionem i pastisem, gotuj 30 minut.
4. Dorsza pokréj w kostke, a kalmary oczys¢ i pokréj w pierscienie. Reszte fenkutu pokréj w cienkie

plasterki.

5. Wywar odcedZ i wlej z powrotem do garnka. Dodaj wszystkie pozostate sktadniki, czyli krewetki,
kawatki dorsza, mule, fenkut i pomidory koktajlowe.
6. Catos¢ gotuj 2-3 minuty pod przykryciem. Podawaj doprawione solg, pieperzem i posiekang bazylia.

Bouillabaisse - fransucska zupa rybna

Stand 23.10.2023



