Polévka z pecenych rajcat
Kategorie: Polévky
Autor: Bmilinka1991

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Kureci nebo zeleninovy vyvar 4 hrnek
- Velké rajcata 10 ks

- MenSi cibule 2 ks

- Jablec¢né vino 1 sklenice

- Toastovy chleba 4 platek

- Filety ancovicek 4 ks

. Cesnek 4 strouzek

- Balzamikovy ocet 1 1zice

- Kévova lzicka hnédého cukru 1 1zicka
- Olivovy olej 1 ks

- Trochu ¢erstvého oregana 1 Spetka

. Cerstvé drceny pept, stl - dle chuti 2 $petka
- Dobry olivovy olej na dochuceni 1 ks

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Platky rajcat rozlozime do pekacku, zalijeme asi 6 1zicemi olivového oleje, osolime, opeprime,
pridame nasekané ancovicky a peCeme 30 minut pri 200°C. Nékolik minut pred dokonc¢enim
posypeme rajcata cukrem a pokapeme balzamikovym octem. Nasekanou cibuli a ¢esnek pomalu
zesklovatime na olivovém oleji, priddme pecena rajCata, vyvar a vino a povarime asi 15 minut. Pak
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pridame toastovy chléb a Spetku nasekaného oregana a jesté 5 minut pomalu povarime. Polévku
rozmixujeme tyCovitym mixérem, precedime ji pres sito do Cistého hrnce a dochutime trochou
olivového oleje a podle potreby soli a peprem.



