weddingtv*®

Ravioli domowej roboty
z pikantnym nadzieniem ze stodkich ziemniakow

* Mozesz doda¢ % szklanki koncentratu pomidorowego do jaj. Jezeli bedzie to konieczne
dodaj wigcej maki.

Skladniki ciasta:

7jaj

1 tyzka oliwy

1 tyzeczka soli

600 gr. maki do pieczenia chleba
1 tyzka suszonego oregano

1 tyzka suszonej bazylii

Przygotowanie:

1. Wysyp make i ziota na ptaska powierzchnig, rekami uformuj ,,wulkan”, czyli kopiec z
dotkiem (,,kraterem”) posrodku.

2. W misce delikatnie ubij razem jaja, s6l i oliwe. Polowg tej mieszanki wlej do dotka w
mace. Widelcem natéz make z obrzezy wulkanu do $rodka, do jaj, tak zeby nadal
pozostawatla $ciana ,.krateru”. Nalej reszt¢ jaj 1 kontynuuj naktadanie maki.

3. Kiedy jaja i oliwa dokladnie polacza si¢ z maka, zagnie¢ ciasto az stanie si¢ gtadkie,
okoto 5 —7 minut.

4. Owin ciasto 1 odstaw na bok na okoto 25 minut.

Kiedy ciasto bgdzie gotowe, rozwatkuj je na plaskie placki, rgkami lub przy uzyciu

maszyny do makaronu. Pracuj z jedna niewielka porcja ciasta, a resztg trzymaj pod

przykryciem, zeby nie wysychato.

6. Kiedy pflaty ciasta beda gotowe, pokrdj je na pozadana szerokos¢ nozem kuchennym
lub przy uzyciu maszyny do makaronu.

b

* Jezeli uzywasz maszyny do makaronu, powinnas przepuscic¢ przez nig ciasto 4-6 razy, zeby
stato si¢ odpowiednio cienkie.

Nadzienie ze slodkich ziemniakéw i sera koziego

Skladniki

3 stodkie ziemniaki

1 tyzka przyprawy cayenne
1 tyzka chili

1 szklanka sera koziego

s6l do smaku

L4 szklanki pietruszki



Przygotowanie:

1.

2.

Rozgrzej piekarnik do 220 C. Nakluj ziemniaki widelcem 1 umies¢ na folii do
pieczenia. Piecz az stang si¢ migkkie, przez okoto 55 — 60 minut.
Obierz ziemniaki ze skorki i rozgnie¢, dodaj sél, ser kozi, chili i cayenne.

3. Wmieszaj pietruszke 1 wioz masg do lodowki, zeby stwardniata.
L.aczenie:
1. Migdzy rolkami maszyny do makaronu rozwin dwa platy ciasta. Delikatnie ui6z ciasto

2.

3,
4.

5.

na ptaskiej powierzchni.

Przy pomocy torby do nadziewania lub matej topatki, na jednym ptacie ciasta ut6z
réwnomiernie niewielkie porcje nadzienia, tak zeby odlegto$§¢ migdzy nimi wynosita 5
cm.

Posmaruj odstonigte ciasto woda.

Na wierzch delikatnie utéz drugi placek ciasta, a nastgpnie przyci$nij je mocno wokét
porcji nadzienia, zeby zlikwidowac pecherzyki powietrza i sklei¢ ciasto.

Wytnij ravioli uzywajac noza kuchennego lub kota do wycinania ciasta.



