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Ravioli de sfecla rosie umpluti cu
ricotta si verdeturi

@ 45—60 Min. Q@@ D

Pregatire

1 In primul pas, fierbeti sucul de sfecla rosie si apoi I3sati-l s3 se riceasc.
Ingrediente 4 Portii Puneti faina intr-un castron mare. Se amesteci sarea cu ouile si apoi se
¢ = Kotéanyi Produkte adauga faina. Ad3dugati treptat sucul de sfecla rosie si framantati bine.

o 2 Ungetialuatul cu ulei de masline siinveliti-l in folie alimentara. Se lasa s& se
Pentru ravioli: X . s . .
odihneasca o ord. Intre timp se poate pregati umplutura.

300 F&ina - . < .. . .
° aine 3 Amestecati bine ricotta cu galbenusul de ou. Addugati ierburile si
2 Oua condimentati cu sare si piper. Se pune deoparte si se lasd putin la infuzat.
* Gélbenusuri 4 Impartiti aluatul in 2 jumatsti egale. Intindeti pan& la 2 mm grosime. T3iati
¢ Sare de mare iodats patratele de ravioli cu un cutit sau un taietor de pizza/ravioli.
80 ml Suc de sfecla rosie 5 Punetio linguritd de umplutura pe jumatate din aluat. Apoi puneti cealalt3

jumatate de aluat deasupra si apdsati pe margini.
Pentru umplutura:
6 Aduceti apa la fiert intr-o cratita si sareti bine. Lasati ravioli la inmuiat ih ap3a

1009 Ricotta fierbinte aproximativ 5 minute.
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Galbenus 7 Intre timp, se poate pregati sosul brun de salvie. Topiti untul intr-o tigaie si

0.5 linguri @ Rozmarin tocat adaugati frunzele de salvie. Se prajesc péna devin crocante.

05 linguri ¢ Salvie m&runtits 8 Scurgeti ravioli si ornati cu parmezan ras.

0.5 linguri @ Cimbru maruntit
¢ Sare de mare iodat3

¢ Bio Piper Mozaic boabe

509 Unt
10 Frunze proaspete de
salvie

Parmezan dat prin

razatoare




