
 
 
 

Ravioli domowej roboty 
z pikantnym nadzieniem ze słodkich ziemniaków 

 
* Mo�esz doda� ¼ szklanki koncentratu pomidorowego do jaj. Je�eli b�dzie to konieczne 
dodaj wi�cej m�ki. 
 
Składniki ciasta: 
7 jaj 
1 ły�ka oliwy 
1 ły�eczka soli 
600 gr. m�ki do pieczenia chleba 
1 ły�ka suszonego oregano 
1 ły�ka suszonej bazylii 
 
Przygotowanie: 

1. Wysyp m�k� i zioła na płask� powierzchni�, r�kami uformuj „wulkan”, czyli kopiec z 
dołkiem („kraterem”) po�rodku. 

2. W misce delikatnie ubij razem jaja, sól i oliw�. Połow� tej mieszanki wlej do dołka w 
m�ce. Widelcem nałó� m�k� z obrze�y wulkanu do �rodka, do jaj, tak �eby nadal 
pozostawała �ciana „krateru”. Nalej reszt� jaj i kontynuuj nakładanie m�ki. 

3. Kiedy jaja i oliwa dokładnie poł�cz� si� z m�k�, zagnie� ciasto a� stanie si� gładkie, 
około 5 –7 minut. 

4. Owi� ciasto i odstaw na bok na około 25 minut. 
5. Kiedy ciasto b�dzie gotowe, rozwałkuj je na płaskie placki, r�kami lub przy u�yciu 

maszyny do makaronu. Pracuj z jedn� niewielk� porcj� ciasta, a reszt� trzymaj pod 
przykryciem, �eby nie wysychało. 

6. Kiedy płaty ciasta b�d� gotowe, pokrój je na po��dan� szeroko�� no�em kuchennym 
lub przy u�yciu maszyny do makaronu. 

 
* Je�eli u�ywasz maszyny do makaronu, powinna� przepu�ci� przez ni� ciasto 4-6 razy, �eby 
stało si� odpowiednio cienkie. 
 
 

Nadzienie ze słodkich ziemniaków i sera koziego 
 
 
Składniki 
3 słodkie ziemniaki 
1 ły�ka przyprawy cayenne 
1 ły�ka chili 
1 szklanka sera koziego 
sól do smaku 
¼ szklanki pietruszki 
 
 



Przygotowanie: 
1. Rozgrzej piekarnik do 220 C. Nakłuj ziemniaki widelcem i umie�� na folii do 

pieczenia. Piecz a� stan� si� mi�kkie, przez około 55 – 60 minut. 
2. Obierz ziemniaki ze skórki i rozgnie�, dodaj sól, ser kozi, chili i cayenne. 
3. Wmieszaj pietruszk� i włó� mas� do lodówki, �eby stwardniała. 

 
Ł�czenie: 

1. Mi�dzy rolkami maszyny do makaronu rozwi� dwa płaty ciasta. Delikatnie ułó� ciasto 
na płaskiej powierzchni. 

2. Przy pomocy torby do nadziewania lub małej łopatki, na jednym płacie ciasta ułó� 
równomiernie niewielkie porcje nadzienia, tak �eby odległo�� mi�dzy nimi wynosiła 5 
cm. 

3. Posmaruj odsłoni�te ciasto wod�. 
4. Na wierzch delikatnie ułó� drugi placek ciasta, a nast�pnie przyci�nij je mocno wokół 

porcji nadzienia, �eby zlikwidowa� p�cherzyki powietrza i sklei� ciasto. 
5. Wytnij ravioli u�ywaj�c no�a kuchennego lub koła do wycinania ciasta. 


