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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A r�violihoz:

300 g Liszt

2 db Bio toj�s

4 db Toj�ss�rg�j�

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

80 ml Cékl�lé

A töltelékhez:

100 g Ricott�

1 db Toj�ss�rg�j�

0.5 tk  Rozm�ring, őrölt

0.5 tk  Zs�ly�, szeletelt

0.5 tk  K�kukkfű, morzsolt

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

1 csipet  T�rk�bors, egész

50 g V�j

10 db Friss zs�ly�levél

P�rmez�n

Cékl�s r�violi ricott�v�l és
zöldűszerekkel

45—60 Perc

Elkészítés

1 Első lépésben forr�ljuk fel � cékl� levét, m�jd h�gyjuk kihűlni. Helyezzük �

lisztet egy n�gy t�lb�. A sót keverjük el � toj�sokk�l, m�jd �djuk hozz� �

lisztet. Apr�nként �d�goljuk hozz� � cékl� levét, és jól gyúrjuk össze. Sim�,

kemény tészt�t kell k�pnunk.

2 Kenjük meg � tészt�t olív�ol�jj�l, és csom�goljuk fóli�b�. H�gyjuk egy ór�t

pihenni. Közben elkészíthetjük � tölteléket.

3 A ricott�t keverjük ki � toj�ss�rg�j�v�l. Adjuk hozz� � zöldfűszereket,

ízesítsük sóv�l és t�rk�borss�l. Tegyük félre, és h�gyjuk �llni egy kicsit.

4 Ezut�n � tészt�t osszuk 2 egyenlő részre. Sodróf� v�gy tészt�gép

segítségével nyújtsuk 2 mm v�st�gr�. V�gjuk négyzetekre késsel, v�gy

r�violiv�góv�l.

5 A négyzet egyik felére tegyünk egy te�sk�n�lnyi tölteléket, és kenjük szét.

H�jtsuk r� � tészt� � üres felét és � széleit nyomkodjuk össze.

6 Egy edényben forr�ljunk vizet, és �l�pos�n sózzuk meg. H�gyjuk � r�violit �

forró vízben főni körülbelül 5 percig.

7 Közben elkészíthetjük � zs�ly�s b�rnított v�j�t. Olv�sszuk fel � v�j�t egy

serpenyőben, és kevergetve hevítsük, �míg b�rn�színű és dióill�tú nem lesz.

A vége felé �djuk hozz� � zs�ly�leveleket, és süssük ropogósr�.

8 Lecsepegtetjük és t�l�ljuk � r�violit. Meglocsoljuk zs�ly�s v�jj�l, és reszelt

p�rmez�nn�l díszítjük.


