Rajska polévka s nocky
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Suroviny

Porce: 4

- Maslo 50 g

- Hladka mouka 1 1zice

- Zeleninovy vyvar 1 1

- Loupané cerstvé rajcata 250 g
- Pyré ( passata ) 200 ml

- Prirodni cukr 1 Spetka

. Sul - dle chuti 2 Spetka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

. Skorice 1 Spetka

- Bazalka 3 snitka

- Na nocky

- Vejce ( zloutek, bilek oddélené ) 1 ks
- Polohruba mouka 2 1zice

. Mléko 1 1zice

. Sul 1 $petka

- Tymian na dochuceni 1 1Zicka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Maslo rozehrejte v hrnci a osmahnéte mouku, staci dvé az tri minuty. Zalijte studenym vyvarem a


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

uvedte do varu. Pridejte rajcata (mimo sezonu jsou konzervovana lepsi!) vCetné Stavy, pyré i snitky
bazalky, promichejte a varte asi ¢tvrt hodiny. Béhem varu pridejte skorici. Polévku pak propasirujte
nebo rozmixujte.

2. Z uvedenych surovin kromé bilku vypracujte tésticko. Bilek uslehejte a snih lehce zatrete do
tésticka. LziCkou vykrajujte no¢ky. Rozmixovanou polévku dosolte, opeprete, vyvazte trochou cukru a
za mirného varu do ni zavarujte nocky. Hotové jsou, jakmile vyplavou na povrch, asi po péti
minutach. Podavejte s listky bazalky.



