Studeny rajcakovy krém

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

RajcCiaky a cibulu pokrajame a spolu s bujénovej polovicou kocky, korenim a polovicou vina varime asi 15
minut. Potom zmes prepasirujeme, alebo vychladnutd rozmixujeme. ZvySok vina vychladime a primieSame
do zmesi. Podla potreby dochutime. Polievku rozdelime na taniere, do stredu dame kopcovitd lyzicu
smotany. Povrch posypeme posekanou bazalkou, oregdnom, petrzlenom a képrom.

Ingrediencie

- Cibulavolna-40g

- Paradajky - 1000 g

- Kopor-10g

- Bazalka cerstva -8 g

- Cukor krystal- 10 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Petrzlenova vnat - 8 g

- Paprika sladka mleta -6 g

- Oregano drvené - 6 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 100 g
- Natur zeleninovy bujon 60 g - 10 g

- KeCup jemny 500 g-15¢g

- RAJO Laktofree kysla smotana 200 g 14% - 200 g
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