Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A tésztdhoz

400 g
100 g
200 g
2db
13g

259

Durumliszt
Simaliszt
Tojasargéja
Tojéas, kdzepes
Olivaolaj

Viz

A diés-fetés toltelékhez

300g
4 ek

3 ek

1 csipet

1 csipet

1 csipet
1 csipet
1 csipet
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Fetasajt

Tejfol

Dié, apritott

¢ Zsalya, szeletelt

¢ Tengeri sé, durva
szem(

¢ Feketebors, egész
¢ Majoranna, morzsolt
Menta

Tojés, a kenéshez
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Ravioli diés-fetas toltelékkel

@ 45—60Perc Q@ QR @

Elkészités

1 Alisztet, a tojassargéjat, az olivaolajat, a vizet és a tojast sima tésztava
gyurjuk. Félidba csomagoljuk, és 30 percig pihentetjik.
2 A fetasajtot villaval 6sszetorjiik, dsszekeverjik a tejféllel és a didval. Ezutan

izlés szerint séval, borssal, mentéaval, majorannéaval és zsalyaval fliszerezziik.

3 Atésztat vékonyra sodorjuk ki, majd egy kerek stitivagéformaval kéroket
szaggatunk beldle.

TIPP: A megfelel6 vastagsag eléréséhez a tésztagépe harmadik
fokozatat hasznalni.

L Atolteléket a kor kdzepére helyezziik, a széleket megkenjiik tojassal a
széleket, majd raboritjuk, és a széleket lelapogatjuk, hogy alaposan
Gsszetapadjanak.

5 Sos vizet forralunk és megfézzik benne a raviolikat 5-6 perc alatt. A végén
olvasztott vajon megfuttajuk.



