Paprikovo-rajcatova polévka s tymianem

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 350minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nakrajime cibuli na malé kostic¢ky a orestujeme spolu s nasekanym ¢esnekem (2 velké strouzky) na masle
az cibule zesklovati. Mezitim zbavime papriky seminek a nechame péct v troubé 10 minut pfi 200°C. Poté
vyjmeme z trouby, oloupeme a nakrajime na kosticky, z toho 200 g ddme do misy stranou. Zbytek prfidame
k cibuli. Podlijeme 150 ml smetany a pridéame snitku tymianu. Dale priddme zeleninovy vyvar a rajcata

a vSe povafime pfiblizné 10 minut. Dochutime soli, pepfem a cukrem.

Uvarenou smés rozmixujeme a posypeme paprikou, kterou jsme si dali stranou. Rozdélime do talitl

a ozdobime Izickou smetany. K této polévce se hodi kfupava bageta s bylinkovym maslem.

Ingredience

- Cibule volna - 200 g

- Paprika Cervena - 500 g

- Paprika zelena - 200 g

. Cesnek-2 g

- Jedlasul-1g

- Tymian Cerstvy -1 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-50 g

- Pitna voda nesycena - 500 g

- Cukr krystal - 12 g

- Pepr bilymlety 25 g-1g

- Bylinkové maslo 30 g-5¢g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g-5¢g

- 30% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51- 250 g
- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 12 g

- Podravka rajcata krajena loupana 400 g - 1600 g
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