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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 2 Izice

- Cibulka, nakrdjenda nadrobno 1 ks

- Drabezi vyvar 1 1

- Cerstvé rajcata, oloupand, nakrajena 500 g
- Studené maslo 25 g

- Smetana 12% 4 1zice

- Skorice 1 Spetka

. Sul dle chuti 4 $petka

- Pepr dle chuti 3 Spetka

. Cerstvy tymidn dle chuti 1 $petka

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Pokud jste se rozhodli pro ¢erstva rajcata, nariznéte slupku (na ,Spicce’ a krizem), dejte je do
cedniku a prelijte varici vodou. Slupka pak pujde snadno stdhnout. Raj¢ata nakrajejte na drobno.

2. Na oleji v hrnci kratce osmahnéte cibulku a zalijte ji horkym vyvarem. Vsypte rajcata, podle
potreby lehce osolte a opeprete. Pridejte trochu tymianu.

3. Polévku za obCasného michdani varte asi dvacet minut na mirném ohni. Vareckou pri tom o stény
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hrnce drtte pripadné kousky rajcat - zelenina by se méla rozvarit co nejvic do hladka.

4. Jes$té muzete polévku rozmixovat (ale nemusite), tfeba ponornym mixérem. Déle uZ ji nevarte, jen
do ni vhodte studené maslo nakrajené na kousky a zamichejte, aby se rozpustilo. Maslo polévku
zjemni{ a mirné zahusti.

5. Dochutte korenim (budete prekvapeni, jak mimoradné zajimavou chut doda skorice) a soli.

6. Pred podavanim polévku ozdobte pomoci 1Zice kopeckem smetany. Dochutit muzete i trochou
tymidnu, také ten s ,rajskou’ chuti bajecné ladi.



