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Domowy bulion rybny
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Bulion rybny moze by¢ baza do zupy rybnej, soséw lub risotto z owocami
morza.

Przygotowanie

Krok 1
Kawatki ryb dokfadnie optucz pod zimng wodg. Usun skrzela i oczy, abybulion
nie nabrat gorzkiego smaku.

Krok 2

Wszystkie warzywa obierz i pokréj na mniejsze kawatki. Cebule przekréj na
pot i opal na suchej patelni, az zbrgzowieje - nada to wywarowi gtebszego
aromatu.

Krok 3
Do duzego garnka wtéz kawatki ryb, warzywa, liscie laurowe, ziele angielskie,
pieprz i natke pietruszki. Zalej cato$¢ zimng woda.

Krok 4
Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien i gotuj na wolnym ogniu
przez 40-50 minut, regularnie zbierajgc szumowiny z powierzchni.

Krok 5
Gotowy bulion przeced?z przez geste sito, aby uzyska¢ klarowny wywar.
Dopraw solg wedtug wtasnego smaku. Smacznego!

Wskazowki

Dodaj kawatek sSwiezego imbiru podczas gotowania, aby bulion zyskat
delikatnie rozgrzewajacy akcent - idealny na zimowe wieczory!

Bulion mozesz przechowywac w porcjach w zamrazalniku. Dobrze
przechowywany bulion moze leze¢ w zamrazalniku do 6 miesiecy.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Zupy, Obiad,

Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

1 kg kawatkéw ryb stodkowodnych

1 marchewka

1 korzen pietruszki

1/4 selera korzeniowego

1 cebula

1 por

2 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego
5 ziaren czarnego pieprzu
2 gatazki natki pietruszki
2 litry zimnej wody
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