Suroviny

750 g Cerstvych plnénych téstovin
600 ml italskych loupanych rajcat
nebo protlaku

100-150 g strouhaného syru Gran
Moravia

panenksy olivovy olej

sul

pepr

?OT PRVNI CHODY TESTOVINY

© I'love Italy pro Gran Moravia

500 g mletého masa (naptl
veprové a hovézi)

1 Cerstvé rajce

zeleninovy zéklad: rapikaty celer,
cibule, mrkev

kousek masla

Cervené vino

1 baleni mozzarelly

TORTELLINI AL FORNO

ILOVE ITALY BLOG PRO GRAN MORAVIA

Zapecené tortellini se vyborné hodi napriklad na nedélni obéd, kdy

mate pies den trochu vic ¢asu na jejich pfipravu.

Priprava:

Dejte do vétsiho hrnce na drobno nakrdjenou zeleninu a osmahnéte ji na rozpusténém
masle. Potom pridejte maso, jemné ho osolte a opepfete a zalijte trochou olivového oleje.
Maso pecte na stfednim ohni, dokud nedostane nahnédlou barvu. Hotové maso zalijte
trochou vina (cca 1 dc) a nechte ho vypafit. Pak pridejte rajéatovy protlak nebo loupana
rajcata. Hrnec zakryjte poklickou a nechte omacku na velmi mirném ohni varit (omacka by
méla trosku bublat) min. 1 hodinu (priibézné michejte a dochutte soli a pepfem). Dejte varit
vodu na téstoviny, osolte ji hrubou motskou soli. Do vrouci vody vhodte téstoviny a nechte
cca 2-3 minuty vafit - nevarte uplné do mékka, tortellini se potom dodélaji v troubé. Hotové
tortellini vlozte do pekace a smichejte poradné s omdckou. Navrch pridejte cerstvé rajce
nakrdjené na malé kousky a ve porddné posypte mozzarellou natrhanou na kousky a
nastrouhanym Gran Moravia. Vlozte peka¢ do trouby na cca 180 stupiit na 40 minut.

PRIPRAVA 90; VARENT VYSOKA OBTIZNOST



