
1 / 1

Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

Pentru r�violi:

300 g F�in�

2 Ou�

4 G�lbenușuri

 S�re de m�re iod�t�

80 ml Suc de sfecl� roșie

Pentru umplutur�:

100 g Ricott�

1 G�lbenuș

0.5 linguri  Rozm�rin toc�t

0.5 linguri  S�lvie m�runțit�

0.5 linguri  Cimbru m�runțit

 S�re de m�re iod�t�

 Bio Piper Moz�ic bo�be

50 g Unt

10 Frunze pro�spete de

s�lvie

P�rmez�n d�t prin

r�z�to�re

R�violi de sfecl� roșie umpluți cu
ricott� și verdețuri

45—60 Min.

Preg�tire

1 În primul p�s, fierbeți sucul de sfecl� roșie și �poi l�s�ți-l s� se r�ce�sc�.

Puneți f�in� într-un c�stron m�re. Se �mestec� s�re� cu ou�le și �poi se

�d�ug� f�in�. Ad�ug�ți trept�t sucul de sfecl� roșie și fr�m�nt�ți bine.

2 Ungeți �lu�tul cu ulei de m�sline și înveliți-l în folie �liment�r�. Se l�s� s� se

odihne�sc� o or�. Între timp se po�te preg�ti umplutur�.

3 Amestec�ți bine ricott� cu g�lbenușul de ou. Ad�ug�ți ierburile și

condiment�ți cu s�re și piper. Se pune deop�rte si se l�s� puțin l� infuz�t.

4 Împ�rțiți �lu�tul în 2 jum�t�ți eg�le. Întindeți p�n� l� 2 mm grosime. T�i�ți

p�tr�tele de r�violi cu un cuțit s�u un t�ietor de pizz�/r�violi.

5 Puneți o linguriț� de umplutur� pe jum�t�te din �lu�t. Apoi puneți ce�l�lt�

jum�t�te de �lu�t de�supr� și �p�s�ți pe m�rgini.

6 Aduceți �p� l� fiert într-o cr�tiț� și s�reți bine. L�s�ți r�violi l� înmui�t în �p�

fierbinte �proxim�tiv 5 minute.

7 Între timp, se po�te preg�ti sosul brun de s�lvie. Topiți untul într-o tig�ie și

�d�ug�ți frunzele de s�lvie. Se pr�jesc p�n� devin croc�nte.

8 Scurgeți r�violi și orn�ți cu p�rmez�n r�s.


