Polevka z rajskych jablicek

https://varimesmarcelou.cz/polevky/polevka-z-rajskych-jablicek.html

Kdyz jsem poprvé ochutnala tuhle verzi polévky z raj¢at v penzionu U Sulkll na Kvildé, védéla jsem,
Ze to bude laska na cely Zivot. Chutna sladce jako vyzrala rajc¢ata a koreni zvyrazni jeji chut.

Vite ze ....

rajCata tepelnou upravou ziskavaji na hodnoté.
Varenim se v nich koncentruji vyzivové latky, zejména lykopen, velice silny antioxidant.

Rajsky koncentrat obsahuje 10x vétsi mnozstvi lykopenu, nez rajcata za syrova.
Na pripravu polévky z rajskych jablicek budeme potrebovat

« 2 polévkové 1zice olivového oleje

3 Salotky nakrajené na jemno

1 velkou mrkev nastrouhana na jemném struhadle

2 polévkové 1zice ovesnych vloCek

1 litr hovéziho vyvaru (nebo vody)

% 1 drcenych italskych rajcat v konzervé nebo rajcatové passaty
1 PL rajského protlaku

1 bobkovy list

4 polévkové 1zice hnédého titinového cukru

4 ks mletého hrebicku

* 4 ks mletych kulicek nového koreni

« 1 kadvova 1zicka mleté skorice

« 1 kévova 1zicka soli (podle chuti stravniku 1ze ubrat nebo pridat)
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Suroviny na pripravu polévky
Zdroj: Marcela Hackerovd

TIP

Pokud polévku nebudou jist déti, 1ze pridat na spicku noze mletou palivou papriku.

Postup pripravy polévky z rajskych jablicek

Do rozpaleného hrnce, ve kterém se bude polévka varit, nalijeme olivovy olej a priddme nakrajenou
cibulku a nastrouhanou mrkev. Oboji smazime asi 8 minut.

Pak pridame ovesné vloCky a nechame je také asi 5 minut opéct spolecné s bobkovym listem.

Polévkovy zaklad zalijeme drcenymi rajéaty nebo passatou a priddme polévkovou Izici rajského
protlaku, stl a hovézi vyvar (vodu).

Promichame a privedeme k varu. Na mirném ohni nechame probublavat minimalné pul hodiny.
Hrnec s polévkou odstavime z ohné a ty¢ovym mixérem polévku rozmixujeme do hladka.

Pridame mlety hrebicek, mleté nové koreni a mletou skorici. Jako posledni pridame ¢tyri vrchovaté
1zice hnédého trtinového cuku.
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VsSe promichame, hrnec zakryjeme poklici a vse nechame minimalné 15 minut odpocinout, aby se
chut a viiné koreni prenesla do polévky.

Pred podavanim jesté ochutname a pripadné doladime cukrem nebo soli.



