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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� r�viole:

300 g Br�šn�

2 kom J�j�

4 kom Žum�njk�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

80 ml Sok� od cikle

Z� n�djev:

100 g Ricotte

1 kom Žum�nj�k

0.5 žličice  Ružm�rin sjeck�ni

1 žlic� K�dulje

0.5 žličice  M�jčin� dušic�

usitnjen�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

50 g M�sl�c�

10 kom Svježih listov� k�dulje

R�violi od cikle punjeni ricottom
i z�činskim biljem

45—60 Min

Priprem�

1 Skuh�jte sok od cikle, � potom g� ost�vite d� se ohl�di. St�vite br�šno u

veliku zdjelu. Pomiješ�jte sol s j�jim� p� dod�jte br�šno. Postupno dod�jte

sok od cikle i dobro umijesite. Treb� formir�ti čvrsto, gl�tko tijesto.

2 Tijesto prem�žite m�slinovim uljem i z�mot�jte u prozirnu foliju. Ost�vite d�

odstoji s�t vremen�. U međuvremenu možete pripremiti n�djev.

3 Ricottu dobro izmiješ�jte s� žum�njkom. Dod�jte z�činsko bilje i z�činite solju

i p�prom. Ost�vite s� str�ne.

4 Z�tim tijesto podijelite n� 2 jedn�ke polovice. V�ljkom z� tijesto r�zv�lj�jte

tijesto n� 2 mm debljine. Izrežite tijesto n� kv�dr�te nožem ili rez�čem z�

pizzu/r�viole.

5 N� jednu polovinu st�viti žličicu n�djev� i r�sporedite. Z�tim st�vite drugu

polovicu n� vrh i stisnite n� rubovim�.

6 U loncu z�kuh�jte vodu i dobro je posolite. Ost�vite r�viole d� se kuh�ju u

vrućoj vodi oko 5 minut�.

7 U međuvremenu možete pripremiti m�sl�c s k�duljom. Otopite m�sl�c u t�vi

i miješ�jte dok ne dobije smeđu boju i miris po or�š�stim plodovim�. Pred

kr�j dod�jte listiće k�dulje i pržite dok ne post�nu hrsk�vi.

8 R�viole ocijedite i poslužite. Prelijte m�sl�cem s k�duljom i ukr�site rib�nim

p�rmez�nom.


