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Suroviny

Porce: 4

- Loupana rajcata 1.2 kg

- Stredné velka cibule 1 ks
- Mala karotka 1 ks

- Rapikaty celer 1 ks

- Olivovy olej 2 1zice

- Rajcatové pyré 2 1zice

. Sul dle chuti 3 $petka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

. Cukr 1 1zicka

- Bobkové listy 2 ks

- Horky zeleninovy vyvar 1.2 1

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. VSechna rajska jablicka omyjte, nakrajejte na ¢tvrtky a odstrante tvrdsi ¢asti u stopky - u
rozétvrceného rajCete to pujde snadno (pouzijte Sikmy rez). Cibuli, karotku a rapikaty celer
nakrajejte nadrobno.

2. Do rendliku nalijte olivovy olej. Drzte nad nim ruku, a jakmile ucitite teplo, prihodte cibuli,
karotku i celer a zamichejte. Na velmi mirném ohni poduste, az zelenina zmékne a mirné se zbarvi;
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trva to asi deset minut. Trikrat nebo ¢tyrikrat zamichejte.

3. Prilijte rajCatové pyré a michejte, dokud zeleninu nezbarvi do ¢ervena. Nakrajena rajcata posypte
cukrem a trochou pepre, nejlépe Cerstvé namletého. Pridejte bobkovy list a vSe prihodte do rendliku.
Dobre zamichejte. Zakryjte poklici a deset minut duste, aZ rajcata pusti stavu. Obcas rendlikem
zatreste, aby se vSe dobre promisilo.

4. Pomalu a za stalého michani prilijte vrouci zeleninovy vyvar. Zvyste plamen a pockejte, az polévka
zacne bublat. Pak ohenl zmirnéte na minimum a rendlik zakryjte poklickou. Varte na velmi mirném
ohni 25 minut; ob¢as promichejte.

5. Rendlik sundejte z ohné, nechte chvilicku vychladnout, vyjméte bobkovy list a pomoci tyCového
ponorného anebo
v béZném mixéru rozslehejte smés na pyré (za pul minuty mate hotovo). Prelijte zpatky do rendliku.

6. Znovu ohrejte na stredné silném plameni (za obcasného michani). Ochutnejte a pripadné pridejte
sul, pepr nebo cukr. Pokud se vam polévka nezda dost ¢ervend, vmichejte do ni jesté 1zici
rajcatového pyré; mélo by se uplné rozpustit. Polévku muzete podéavat bud horkou, nebo
vychlazenou, ozdobenou 1zici sladké smetany.



