Kurzemes zivis

AR GARSU NO KURZEMES

Foreles bujabéze

Sastavdalas buljonam
500 g foreles asakas, spuras, galva (bez Zaunam)
2 gab sipoli

1 gab fenhels

1 gab selerija kati

1 gab kiploks

200 ml sausais baltvins

1 gab rozmarina zars

1 edamkarote koriandra séklas
5 gab smarZigie pipari

5 gab tomati

3 edamkarotes tomatu pasta
1,5l Gdens

Sals un pipari péc garsas
Sastavdalas zupai

200 g foreles fileja bez adas
150 g tigergarneles

150 g lasa fileja

1 gab sipols

1 gab puravs
Pagatavosana

1) Uzkarse olivellu katla, kura pievieno nomizotus un sagrieztus sipolus, kiplokus, fenheli, kartigi apcep,
pievieno asakas, spuras un galvu.

2) Visu kartigi apcep uz lielas uguns, tad pievieno baltvinu un 0,51 Gdens, un nogriez un mazaku uguni,
laujot buljonam lénam vartties, un ik pa laikam nonemot putu virskartu.
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3) Kad palicis aptuveni 1/3 no sakotnéja skidruma, pievieno lielos gabalos sagrieztus tomatus, tomatu
pastu, rozmarinu, koriandra séklas, smarzigos piparus, un atlikuso tdeni, vara vel aptuveni stundu uz
|Iénas uguns.

4) Visu buljonu nokas un péc iespejas izberzZ caur sietu, lai rastos biezs, un bagatigs buljons.
5) Buljonu liek varities, kura pievieno sagrieztus sipolus un puravus.

6 )Kad zupa sakusi varities, tai pievieno lielos kubikos sagrieztus lasa gabalus ,foreles gabalus, un
garneles.

7) Lauj zupai uzvarities, un servé, dekoréjot ar sakapatu koriandru.
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