Klasikinis Bouillabaisse

Atverti recepta svetainéje

Ingredientai

Zuvies sultinys

¢ 1 kg zuvy galvos, kaulai, véziagyviy galvos, kiautai, geldelés, kuo daugiau jvairovés tuo geresnis sultinys

1 vnt didelis svogunas

morka, raudona ar oranziné paprika, salieras, pankolis

3-4 skilt. ¢esnakai

provanso zolelés, pipirai, Siek tiek druskos

alyvuogiy aliejaus

Bouillabaisse
¢ 0,5 kg jvairiy Zuvy ir kreveciy (Zuvies gali buti ir daugiau)
e 1 didelis svogiinas
e 1 vnt. poras
e 0,5 vnt. pankolis
¢ 1vnt. ¢esnakas
¢ 1-2 vnt. pomidorai
e 100 ml balto vyno

e alyvuogiy aliejus, provanso Zolelés, kajeno pipirai, juodieji pipirai, Safranas, keli lauro lapai, kelios Sakelés

$viezio Ciobrelio, apelsino zievelé, druskos

e 2] sultinio


https://linagamina.lt/klasikinis-boullabaise/#wprm-recipe-container-1978

Gaminimo eiga

Sultinys

1. Uzsikaitinkite puodg, tuomet pilkite alyvuogiy aliejaus ir apkepkite smulkiai supjaustytas darzoves. Kuo
smulkiau, tuo daugiau skonio pasiims sultinys. Svogiinus, porus, pankolj, morkas, paprika kepkite kol
suminkstes ir pradés karamelizuotis. Suberkite prieskonius, provanso Zoleles, pipirus, kajeno pipirus, Safrana,

lauro lapus.

2. Sudekite zZuvies galvas, kaulus, vézagyviy galvas, kiautus, viska ka turite. Mes jau jpratome uzsisaldyti
didesniy zuvy ir kreveciy galvas, pelekus, kaulus. Kuo didesné jvairove, tuo turtingesnis sultinys gausis.
Ipilkite vandens, kad viska gerai apsemty. Geras santykis 1 kg ingredienty 2 litrai vandens. Virkite. Kuo ilgiau
virsite, tuo daugiau skonio ingredientai atiduos sultiniui. Pabaigus virti, Zuvis turéty likti visai beskoné. Net jei
verdate greitpuodyje, ka labai rekomenduociau ne tik dél laiko, bet dar ir todél, kad is greitpuodzio

nenugaruoja ne tik skystis bet ir aromatai, vistiek virkite ant mazos kaitros bent pusantros valandos.

3. Nukoskite, atvésinkite. Zuvies, kaip ir kitus sultinius galite i$sivirti tuomet kai turite laiko ir ingredienty ir

uzsisaldyti.

Bouillabaisse

4. Pasiruoskite ingredientus. Svogunus nusilupkite is supjaustykite smulkiai, susipjaustykite pora, pankolj,
nusivalykite ¢esnakus ir sutraiskykite. Nusiplaukite ir susipjaustykite pomidorus. I$sivalykite Zuvj. Krevetes
nuplaukite, jei nenorite sriuboje galvy, pasilikite tik uodegéles. Jei virsite i$ Saldyto sultinio, atsisildykite ir

uzsivirkite.

5. Uzsikaitinkite puoda, tuomet pilkite alyvuogiy aliejaus ir apkepkite svogiinus, porus ir pankolj kol
suminkstes ir pradés karamelizuotis. Suberkite prieskonius, provanso Zoleles, pipirus, kajeno pipirus, Safrana,

lauro lapus, paskaninkite apelsino zievele.

6. Suberkite pomidorus ir ¢esnakus, viska dar patroskinkite. Sudékite smulkia zZuvj. Ipilkite vyna,
pamaisykite puodg. Leiskite kelias minutes nugaruoti alkoholiui ir pilkite sultinj, kad viska apsemty.

UZdenkite puoda ir palikite troskintis bent pusvalandj.

7. Kai viskas gerai i$sitroskins, nukaiskite puoda. Zuvy kaulai turéty biiti gerai i$vire ir minksti.

Sublendinkite viska. Paragaukite ar netritksta druskos, pipiry. Dabar laikas sureguliuoti skonj.

8. Pabaikite virti boullabaisse. I puoda su pasiruostu sriubos pagrindu ir dékite virti visa zuvj, ar Zuvies file.
Jei virsite kelias skirtingas Zuvis, pirma dékite j puodg stambesnes, pabaigoje suberkite kreveciy uodegeéles.

Tik nepervirkite Zuvies!
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Pastabos

Didelis puodas
Blenderis
Greitpuodis

Chezz Camille boullabaise patiekiamas kaip sriuba. Zuvis verdama visa ir patiekiama isgriebta i§ puodo, salia.
Valgytojai gali pasirinkti kaip valgys. Sriuba atskirai, uzsikasdami skrebuciais su rouille padazu, ar su Zuvimi,
kuriag tuomet vél reikia jsidéti j 1ekste. Jokiy petrazoliy jie neberia. Geldeliy pabaigoje taip pat neverda. Man
graziau ir skaniau, su petrazolém ir geldélem, kuomet viskas kas viré patiekiama puode, o valgytojai gali su

sam¢iu jsipilti kiek nori.

lina gamina Gaminkime kartu!
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