Recept na pepper soup neboli africka paliva polévka

Africka paliva polévka je nezbytnou soucasti zapadoafrické kuchyné. Kromé bézné konzumace
afriCani polévku pouzivaji i jako podpuarny prostfedek pfi nachlazeni, k posileni organismu pfi
rekonvalescenci nebo u Zen po porodu.

Existuji rizné varianty této polévky. Na Pobrezi slonoviny (nazyvana pepe soupe nebo rybi
polévka) k pfipravé se pouziva rybi maso, naopak v Nigerii (pepper soup) hovézi nebo kozi maso
a vnitfnosti, v Ghané kozi.

Vzhledem k tomu, Ze jsou Vanoce a kazda rodina bude mit doma rybu, zvolili jsme pro Vas
variantu s rybim masem.

Ingredience:

1 kg Cerstvé ryby (sumec, pangas, kapr )

2 — 3 Cerstva rajcata

80 g raj¢atového protlaku

2 velké cibule

2 az 3 Cerstvé okry (pokud nemate, nijak nevadi)
1 strouzek ¢esneku

1 feferonka nebo 3 chilli papriCky

2 snitky petrzele

2 brambory

2 polévkové Izice rostlinného oleje

Pebe zrno, které si mizete rozemlit ( nebo jiny africky pepf)
Spetka soli

Krevetovy bujon ( pokud nemate, nevadi)

Priprava:
1. Z ryby odstrarite Supiny, umyjte a naporcuijte ji na kusy, které viozZite do hrnce.
2. Umyijte vSechnu zeleninu a nakrajejte na velké kostky (kromé feferonky nebo chilli papricky)

a vlozte je do hrnce k rybé

3. Feferonku (nebo chilli papricky) umyijte a pfidejte ji také do hrnce (nenakrajenou, jinak
polévka bude hodné ostra).

4. Pridejte bujon (pokud ho mate), mleté pebe (nebo pepr), sul, olej, dolijte 500 ml vody ( dle
potfeby klidné dalSich 100 ml) a rajéatovy protlak.

5. Prikryjte poklickou a nechte vafit 30 az 40 minut na mirném ohni

Polévku podavejte teplou, muzete si na ni pochutnat samostatné a nebo s pfilohou attieke
kuskus, foufou, vafeny yam nebo taro
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