Rajska polévka bez protlaku

Priprava

Nejdfive si nachystame rajCata. Nafizneme je
do kfize a prelijeme vrouci vodou. Poté
sloupneme slupku a nakrajime nadrobno. Na
olivovém oleji zpénime cibulku, nakrajenou
nadrobno, poté pfiljeme polovinu vyvaru a
vhodime raj¢ata. Vafime na stfednim plameni
asi 20 minut, rajéata michame a mackame o
sténu hrnce. Dle potfeby pfilivame vyvar.
Osolime, opepfime, pfidame tymian dle chuti
a Spetku skofice. Po dvaceti minutach
vypneme a raj¢ata rozmixujeme. Do hladké
polévky vmichame maslo a smetanu. Jiz
nevarime. Dochutime a mizeme podavat,
napfiklad s nastrouhanym syrem nebo
opecenym toastem.

Tip k receptu

Ja pridala trochu cukru a kuskus a zmizela z
hrnce jesté horka.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 25min
Celkovy €as: 40min , Porce: 4

454 kalorii , 15 g cukri ,38 g tuk ,5 ¢
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/rajska-polevka-
bez-protlaku

Ingredience

e 2 Izice olivového oleje

e 500 g rajCat

e 1 mensi cibulku najemno

e 1 Idrubeziho vyvaru

e 2lZice masla

e 4 Izice smetany ke Slehani

o Spetka soli a pepfre dle chuti
o S$petka tymianu dle chuti

« S$petka skofice na dochuceni

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Zelenina, Jidlo na kazdy den,
Rodina, Polévka
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