POLEVKA Z RAJCAT A CERVENYCH PAPRIK

Postup:

1. Cervené papriky peceme v troubé pfi teploté
200 °C /180 °C v horkovzdusné (v plynové na stupen
6 po dobu 30 minut) s 1 polévkovou IZici olivového
oleje po dobu 30-40 minut.

2. Nebo rozpalime velkou panev s olivovym olejem
a priddme kousky ¢ervené papriky. Okamzité by to
mélo hlasité prskat. Polozime na panev viko a nechdme

Suroviny: vafit asi 5 minut, dokud paprika nezmékne a mirné

o 2lZice oleje nezcerna. Cerné kousky dodaji polévce pikantni

« 250 g cibule, nasekané »pecenou” chut.

« 2 velké &ervené papriky, 3. Pokud byly papriky pecené v troubé, umistime panev
rozkrojené na polovinu, na sporak a pfiddme zbyvajici I1Zici olivového oleje.
zbavené seminek 4, Pridame cibuli a mrkev a znovu varime s poklici dalSich

+ 300 g mrkve, nahrubo nasekané cca 15 minut, dokud zelenina nezmékne a nezhnédne.

+ 2x 400 g racat z plechovky 5. Pridame raj¢ata z plechovky, kostky zeleninového

« 2 kostky zeleninového vyvaru bujénu, vrouci vodu a Spetku cukru. Dochutime

+ 800 ml vody mletym Cernym peprem. Nechdme vafit na mirném

. $petka cukru ohni asi 25 minut.

- « mlety erny pepf na dochuceni 6. Po mirném zchladnuti rozmixujeme tyCovym mixérem

dohladka.
7. Pred podavanim znovu ohrejeme.
8. Podavame s jakymikoliv ¢erstvym pecivem nebo
krutony. Polévku Ize zamrazit.
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Celé mnozstvi Energie - 592 kcal 16,5 g bilkovin 486 mg Phe

m Energie - 99 kcal 2,8 g bilkovin 81 mg Phe

Urcené pro fizenou dietni vyzivu pfi fenylketonurii a hyperfenylalaninémii. Potravina pro zvIastni Iékafské ucely.



