Suroviny

cca 150 - 200 g italského
raj¢atového protlaku (,,passata di
pomodoro®)

bilé fazole - 1-2 konzervy

olivovy olej

sul
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pept

cibule, ¢esnek

malé téstoviny do polévky
bily italsky chléb

strouhany syr Gran Moravia

RAJCATOVA POLEVKA S FAZOLEMI
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Rajcatova polévka s fazolemi neni rajska polévka, jak ji znate z ceskych

jidelen. Tato je syta, zdrava a krasné vonava. Recept pro 2-4 osoby.

Priprava:

Vemte mensi hrnec a nalijte do néj fazole (i s nalevem) - pro 2 osoby vétSinou staci 1
konzerva. Fazole pokapejte trochou olivového oleje, opeprete a osolte, dejte varit na mirny
ohen. Varte tak 5 min. a ¢asto michejte. Pfidejte raj¢atovy protlak a nechte bublat na mirném
ohni cca 15 min. Zalijte teplou vodou (cca 1,5 - 2 litry). Do polévky vlozte oloupanou cibuli
a Cesnek (1 strouzek). Polévka se vafi cca dalsi 1 hodinu (jediné tak dostane to spravné
aroma a rajcatovou chut). Polévku miizete dochutit bujénem (zeleninovy nebo masovy). Do
hotové polévky dejte jesté varit téstoviny (uvarte je al dente), podavejte posypané
strouhanym syrem a s bilym italskym chlebem.

PRIPRAVA 605 VARENT NIZKA OBTIZNOST



