Rajska polevka z cerstvych rajcat
Kategorie: Polévky

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- rajcata 2 kg

- vyvar 11

- listek Cerstvé bazalky 5 ks
- nové koreni 5 kulicka
- bobkovy list 2 ks

- cibule 1 ks

- olivovy olej 1 1zice

- maslo 1 Izice

- hladka mouka 1 Izice
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- ocet 1 1zicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Dukladné omytd rajCata pokrajime na ¢tvrtky, oloupanou cibuli nasekdme nadrobno

2. Zeleninu orestujeme na rozpaleném olivovém oleji na panvicce, pridame listy bazalky, pepr a stl,
vSe podusime ve vlastni stave

3.V hrnci na 1zici masla osmahneme hladkou mouku, po chvili michani jiSku zalijeme vyvarem nebo
vodou s rozdrobenou kostkou bujonu, za stalého michani pridame do polévkového zékladu bobkové
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listy, kulicky nového koreni a varime 25-30 minut (v pripadé pouziti kvalitniho vyvaru miazeme tuto
dobu zkratit na polovinu)

4. Koreni z polévky vyjmeme, podusena rajcata vlijeme do vyvaru a polévku tycovym mixérem
rozmixujeme dohladka, kdo ma rad extra jemné polévky, tak ji jeSté precedi, ale neni to nutné

5. V této fazi polévku dochutime cukrem, pripadné osolime, ¢i okorenime a jesté chvili ji povarime
6. Takto pripravenou rajskou polévku podavame horkou s vlozkou ryze nebo téstovin.

Doporuceni:
Uvarenou ryzi nebo téstoviny do polévky davame v bodé 5 tohoto receptu.



