Lentejas de Espana

Priprava

Do hrnce vlozime €oc¢ku, celé rajce nebo
rajCatové pyré, celou mrkev, cibuli, Cesnek,
chorizo, zalijeme vodou, pfiddme mletou
papriku, sl a vafime 20 minut, poté vyjmeme
zeleninu a rozmixujeme ji. Vratime ji do
polévky spolu s nakrajenymi bramborami a
vafime dalSich 20 minut. Ke konci vyjmeme
chorizo a nakrajime na koleCka. Tato polévka
se tradi¢né podava v kameninové mise.
Neékteré kucharky pfidavaji do polévky béhem
varu par kapek octa. Recept pochazi z knihy
Jak chutnd Andalusie a Jak chutna ltalie z
Edice CT.

Tip k receptu
Tato husta CoCkova polévka patfi mezi jidla ,de
cuchara®, volné pfelozeno ,na lIzici“ (jedna se
predevS§im o vydatné pokrmy z lusténin). Je
typicka pro celé Spanélsko.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h 10min , Porce: 4

886 kalorii ,0 g cukru ,3 g tuku ,61 ¢
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/lentejas-de-
espana

Ingredience

e 250 g CoCky

e 1 zralé rajCe nebo 80g Heinz TOMATO
FRITO - rajcatové pyré s rostlinnym
olejem, ochucenym osmahnutou cibulkou
a Cesnekem

e 1 mrkev

e 1/2 Cervené a 1/2 zelené papriky

e 1 cibule

e 4 strouzky Cesneku i se slupkou

e 1 Izice sladké mleté papriky

e 1 nozicka klobasy chorizo

o 18petka mletého fimského kminu

e sul

o 2 stfedni brambory

Kategorie

Obydejny den, Spanélska, Celoroéng, Finanéné

viiv s

chod
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