Krémova polevka rajcatové cappuccino s
citrusovym aroma
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Suroviny

Porce: 4

- konzervované rajcata 200 g

. pomerancova Stava 200 ml

- ananas 2 platek

- cibule 1 ks

- pomeranc 2 ks

- 36% smetana 200 ml

- bujén 200 ml

- limetky 2 ks

- Knorr Inspirace Bolonské Spagety 1 ks
- plivovy olej 60 ml

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

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli nakrajejte na kosticky a smazte ve velkém hrnci na olivovém oleji dokud nezesklovati.
Naésledné pridejte bujon.

Pridejte pomerancovou $tavu, rajéata z plechovky a Knorr Inspirace Bolonské Spagety. Dukladné
zamichejte a zvolna varte cca 15 minut.

Na velmi jemném struhadle nastrouhejte kiru citrusovych plodu. Dejte ji na pecici papir, rozehrejte


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

troubu na teplotu 120 stupni a néasledné vlozte do trouby na 20 minut, aby se lehce vysusila. Z ploda
vymackejte stavu a pridejte ji k polévce. Dochutte polévku soli a peprem, pokud to je nezbytné.
Polévku dukladné rozmixujte a prolisujte skrz sito, aby byla hladk4 a krémova. Ananasy nakrajejte na
drobné kosticky. Nakrajené ovoce dejte na dno kavovych $alku (cappuccino) a zalijte polévkou.
Slehacku lehce naslehejte, aby byla nadychana a neprili§ tuha.



