RAVIOLY S RICOTTOU A SALVEJOVYM MASLEM

CUCINARE CON AMORE BLOG PRO GRAN MORAVIA

Jednoduchy recept, v némz hraji prim dobré domaci téstoviny,
omacka v podobé Salvéjového maslicka pak doda vyraznéjsi chut

jinak velmi jemnému jidlu. Suroviny pro 2 osoby.
Ptiprava:

Vsechny suroviny na téstoviny zpracujeme v dobfe poddajné, ale nelepivé tésto, pokud je
tfeba, pridime trochu vody nebo naopak malicko mouky. Tésto vytvarujeme do koule,
kterou prikryjeme vlhkou utérkou a dime ho na 30 minut odpocinout.

Nyni si pfipravime népln. VSechny suroviny kromé kiry ddme do mixeru a promixujeme,
az nam vznikne jemna pasta, ktera bude mit diky bazalce pékné nazelenalou barvu a
vsechny chuté se dokonale spoji. Pak pfiddme kiiru z citronu. Smés by méla byt malicko
slangjsi, ale soli jako takové zde neni moc potteba, nezapomerite, zZe zde mame dva druhy
syra.

Nyni vyvalime tésto: rozdélte si ho na polovinu a kazdou vyvalejte na jemné pomou¢néném
vale na velmi tenké tésto, nejlépe na strojku na téstoviny. Nyni si tésto upravime nozem na
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Suroviny Na ndp !n: krasny dlouhy obdélnik, ktery si pomyslné rozdélime na polovinu, na jednu tak klademe
& v 120 g ricotty 1zickou mensi kopecky ricottové naplné a pak uz jen tésto kolem naplné potfeme troskou

Na téstoviny: . p ; Y
200 ¢ hladké mouky. idedlné cca 3 listky cerstvé bazalky nebo vody a prehneme na ni tésto, kolem naplné pékné primdckneme a az poté krajime

gl. . ¥ podle chuti obdélnicky.
Sleilloé lvne(j)(\:': sul Hotové ravioly ddvdme bokem, kdyZz mdme vSechny hotové je nacase privést osolenou vodu
. v hrnci na téstoviny k varu. Jakmile voda vfe, vhodime ravioly a vatime 4 minuty. Cerstvé,
~ epr
1 zloutek pep trouhana ki lovi tenké téstoviny vic nepottebuji. Nyni si ddme na panev kus masla a nechdme rozehfit,
1/2 1zi¢ky soli n.as rouhana kura z poloviiy jakmile je rozehraté, vhodime do néj Cerstvou posekanou $alvéj — cca 4-5 listkl pro jemnéjsi
1 Izicka olivového oleje citronu ochucené maslo, pokud chcete, pouzijte klidné i vic. Bylinky v mésle smazime maximalné
1 zicka vod hrst nastrouhaného pecorina dvé minuty. Poté do ochuceného masla vhodime uvarené ravioly a vée posypeme nastrou-
Y hrst nastrouhaného syra Gran hanym syrem Gran Moravia. Bez syra na zavér by to nebylo ono, krasné totiz dochuti
Moravia Salvéjové maslo.
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