PInéné ravioly
Ingfredience

hrubd mouka: 240 g
vejce: 2 ks

maslo: 50 g
strouhany syr

vejce na potreni
vlazné voda

Napln:

syr ricotta: 200 g
strouhany parmazan: 2 PL
vejce: 1 ks
muskatovy oriSek
mlety pepr

sul

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Hrubou mouku prosejeme, priddme vejce, vlaznou vodu a vymichame do tuhého tésta.
Prikryjeme utérkou a nechame Y2 hodiny odlezet. Mezitim si pfipravime syrovou napln.
VsSechny ingredience na naplih smichame, osolime a opepfime. odlezelé tésto rozdélime na
poloviny a vyvalime z nich dva stejné velké...



Plnéné ravioly - recept

Hrubou mouku prosejeme, pridame vejce, vlaznou vodu a vymichdme do tuhého tésta. Prikryjeme
utérkou a nechame %2 hodiny odlezet. Mezitim si pripravime syrovou napln. VSechny ingredience na
napln smichame, osolime a opeprime. odlezelé tésto rozdélime na poloviny a vyvalime z nich dva
stejné velké obdélniky. Na jeden plat 1ziCkou rozlozime syrovou napln ve vzdalenosti 4 - 5 cm od
sebe. Volné misto mezi hromadkami naplné potreme rozslehanym vejcem a priklopime druhym
platem tésta. Radylkem nakrajime na ¢tvrecky a mista spoju pritlacime vidlickou. Ravioly prikryjeme
pomoucenou utérkou.

PInéné ravioly varime ve vrouci osolené vodé. Jakmile vyplavou na hladinu, varime jesté minutu a
vytdhneme dérovanou lzici. Vlozime do zapékaci misy, zakapeme maslem, posypeme nastrouhanym
syrem a dame do trouby rozehraté na 200 °C zapéct asi 10 - 15 minut.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



