
Zupa rybna (z chlebem)

Zupa rybna – klasyka w nowoczesnym
wydaniu
Zupa rybna to prawdziwa uczta dla podniebienia i doskonała
alternatywa  dla  tradycyjnego  rosołu.  Przygotowana  na  bazie
świeżego sandacza zachwyca głębokim smakiem i aromatem. Sekret
tej zupy tkwi w długim gotowaniu rybich części – głowy, płetw
i kręgosłupa – wraz z warzywami, co nadaje jej niepowtarzalny
charakter.

Dla kogo?
Zupa rybna to propozycja dla miłośników wyrazistych smaków i
tradycyjnej  kuchni.  Sprawdzi  się  zarówno  u  osób  ceniących
klasyczne dania, jak i tych, którzy poszukują wartościowych
posiłków bogatych w składniki odżywcze. To idealna propozycja
dla całej rodziny – sycąca, rozgrzewająca i pełna smaku.

Na jaką okazję?
Doskonała  na  niedzielny  obiad  rodzinny,  ale  również  jako
rozgrzewający  posiłek  w  chłodne  dni.  Zupa  rybna  świetnie
sprawdzi się także podczas przyjęć, gdy chcesz zaskoczyć gości
czymś  wyjątkowym.  Podana  z  dobrym  chlebem  stanowi
pełnowartościowy  posiłek,  który  zadowoli  nawet  najbardziej
wymagających smakoszy.

Czy wiesz, że?
Dodanie różnych rodzajów chleba do zupy rybnej to tradycyjny
sposób na zagęszczenie i wzbogacenie smaku potrawy. Najlepiej
sprawdzi  się  mieszanka  chlebów:  żytniego  razowego,
pełnoziarnistego orkiszowego i białego pszennego. Taki dodatek
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nie tylko nada zupie odpowiednią konsystencję, ale również
wzbogaci jej profil smakowy.

Dla urozmaicenia
Możesz  eksperymentować  z  różnymi  gatunkami  ryb  –  oprócz
sandacza  świetnie  sprawdzi  się  również  okoń,  szczupak  czy
dorsz. Zupę można wzbogacić dodatkiem śmietany lub odrobiny
soku z cytryny. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj świeże
zioła – oprócz kopru świetnie sprawdzi się natka pietruszki
lub estragon.


