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Suroviny

Porce: 2

- Rajcatovy protlak 1 plechovka
- Cibule 0.5 ks

- Hladka mouka 2 1Zice

- Rajcata 3 ks

- Voda 1 hrnek

- Olej 3 1zice

. Sul 1 Spetka

- Nové koreni 1 ks

- Bobkovy list 1 ks

. Cerny pept cely 2 ks

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 2

Postup:

Pulku vétsi cibule na jemno nakréjime a nechédme ji na oleji zesklovatét. Pridame rajcata nakréjena
na mensi kousky (asi tak dvou az tii centimetrové). Chvilku osmahneme a potom zahustime dvéma
1zicemi hladké mouky.


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

Poté podlijeme dvéma hrnky vody, zamichdme a muzeme pridat i ten rajéatovy protlak. V posledni
dobé nejsou rajCata nic extra a protlak polévce trosicku pomuze. Ale délam ji vétSinou zdravéji bez
néj. S protlakem ndm na polévku staci i jedno vétsi rajce.

Zamichame a prihodime podle chuti a potreby par kulicek pepre, nového koreni a dva tri listky
bobkového listu. Polévku jesté osolime a nechame priblizné 20 minut provarit.

Rajskou polévku z rajcat pasirujeme pres sitko a podavame s nudlemi, vyborna bude urcité i s ryzi.
Vzdy se povede a vSem chutnd hlavné proto, Ze je z pravych rajcat!



