БЛАЖЕНСТВО ДУШИ
Рыбацкий греческий суп
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Для приготовления блюда Рыбацкий греческий суп необходимы следующие ингредиенты: два морских окуня крупных или трески, половина чайной ложки перца черного горошком, два лавровых листа, 3 моркови, луковица, 3 картошки, 2 кабачка маленьких, половина стакана масла оливкового, соль на пробу, сок одного лимона, перец черный на пробу.

Способ приготовления блюда Рыбацкий греческий суп: рыбу вымыть, очистить и порезать средними кусками. Сложить в кастрюлю, залить рыбу 2-мя литрами воды, затем добавить перец горошком, лавровый лист, соль и варить сорок минут на слабом огоньке, снимая обязательно пену. Овощи вымыть, очистить и порезать кубиками. В рыбный бульон бросить морковь, лук и картошку. Варить пятнадцать минут, затем добавить кабачки, варить еще десять минут (надо, чтобы овощи остались целыми). 

Рыбу достать из бульона, остудить и удалить кости. В блендере взбить половину рыбного филе с небольшим количеством рыбного бульона до пюре, а потом переложить это в кастрюлю вместе с целыми кусками рыбного филе. Масло оливковое смешать с соком лимона, влить в суп и перемешать. При подаче суп посыпать перцем. 

