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Kremova tuniakova polievka s
B w 1 |
rajcinami
Pripravil som velmi jednoduchU krémovu polievku z tuniaka.
Polievka obsahuje vino a rajciny, ktoré jej dodavaju jemnu
kyslost a preto je polievka osviezujuca. Na pripravu som
pouzil kvalitného tuniaka vo vlastnej Stave. Je vela znadiek,
ktoré si mozete kupit. Myslim, ze znacka Calvo ponlka

najprijatelnejsi pomer cena/vykon, takze vam ju mb6Zem
odporucit.

4 porcie

3 salotky

1 stracik cesnaku

jarna cibulka

100 ml bieleho suchého vina

200 ml smotany na slahanie

900 ml zeleninového vyvaru

3 — 4 vacsie rajciny

200 g filé z tuniaka vo vlastnej stave (Calvo)
biele mleté korenie

sol

Salotku a cesnak nakrdjame nadrobno a na oleji oprazime.
Podlejeme vinom a nechame prevriet. Priddme vyvar a smotanu.

Ak vam vadia v polievke malé Supky z rajc¢in, rajciny pred
pridanim do polievky oSlUpeme. Rajc¢iny nakrajame na malé kocky
a spolu s tuniakom ich pridame do polievky. Tuniaka netreba
cedit. Dochutime mletym bielym korenim a nechame prikryté
varit asi 15-20 mindt. Rajcéiny by sa mali rozvarit.

Odstavime z plamena a ponornym mixérom poriadne rozmixujeme.

Podla potreby dochutime solou a podavame.


http://www.mealujemto.sk/kremova-tuniakova-polievka-s-rajcinami/
http://www.mealujemto.sk/kremova-tuniakova-polievka-s-rajcinami/

Na zaver ocistime a nakrajame jarnu cibulku, ktord pridame
rovno do taniera s polievkou.



