OsszetevSk 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A raviolihoz:

300 g
2db
4 db

1 csipet

80 ml

A toltelékhez:

100 g
1db

0.5 tk
0.5 tk
0.5 tk

1 csipet

1 csipet
509
10 db

Liszt
Bio tojas
Tojassargaja

¢ Tengeri s6, durva
szem(i

Céklalé

Ricotta

Tojassargéja

¢ Rozmaring, 6rolt

¢ Zsalya, szeletelt

¢ Kakukkfdi, morzsolt

¢ Tengeri sé, durva
szem(

¢ Tarkabors, egész
Vaj
Friss zsalyalevél

Parmezan

(KOTANYI

1881

Céklas ravioli ricottaval és
zoldliszerekkel

@ 45—60 Perc Q@@ D

Elkészités

1 Els6 lépésben forraljuk fel a cékla levét, majd hagyjuk kihini. Helyezziik a
lisztet egy nagy télba. A sét keverjik el a tojasokkal, majd adjuk hozzé a
lisztet. Apranként adagoljuk hozza a cékla levét, és jol gyurjuk &ssze. Sima,
kemény tésztat kell kapnunk.

2 Kenjik meg a tésztat olivaolajjal, és csomagoljuk félidba. Hagyjuk egy érat
pihenni. Kézben elkészithetjiik a télteléket.

3 Aricottat keverjuk ki a tojassargéajaval. Adjuk hozz4 a z&ldfliszereket,
izesitslk soval és tarkaborssal. Tegytk félre, és hagyjuk allni egy kicsit.

L4 Ezutén a tésztat osszuk 2 egyenld részre. Sodréfa vagy tésztagép
segitségével nyujtsuk 2 mm vastagra. Vagjuk négyzetekre késsel, vagy
raviolivagéval.

5 Anégyzet egyik felére tegylink egy teaskanalnyi tolteléket, és kenjlik szét.
Hajtsuk ré a tészta a Ures felét és a széleit nyomkodjuk Gssze.

6 Egy edényben forraljunk vizet, és alaposan sézzuk meg. Hagyjuk a raviolit a
forré vizben féni kordilbelll 5 percig.
7 Kozben elkészithetjik a zsélyés barnitott vajat. Olvasszuk fel a vajat egy

serpenydben, és kevergetve hevitslik, amig barnaszin( és didillati nem lesz.
A vége felé adjuk hozza a zsélyaleveleket, és siisstik ropogdsra.

8 Lecsepegtetjik és talaljuk a raviolit. Meglocsoljuk zsalyés vajjal, és reszelt
parmezannal diszitjik.



