Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A tésztdhoz

400 g Durumliszt
100 g Finomliszt
200 g Tojassargaja
2db Tojéas, kdzepes
13g Olivaolaj

25¢g Viz

A salsiccia toltelékhez

200 g Salsiccia
100 g Krémsajt
1tk Paradicsompliré
3 ek Parmezéan, reszelt
1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem{(i
1 csipet @ Feketebors, egész
1ek ¢ Szaritott
paradicsomos-
fokhagymas
fliszerkeverék
1 csipet ¢ Fokhagyma
granuldtum
1db Tojas a kenéshez
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1881

Ravioli salsiccia toltelékkel
@ 45—60 Perc @ P

Elkészités

1 Alisztet, a tojassargajat, a tojast, az olivaolajat és a vizet sima tésztava
gyurjuk. Félidba csomagoljuk, és legaldbb 30 percig pihentetjik.

2 Sbézzuk, borsozzuk a salsicciat, és serpeny8ben megsiitjik. Lesz(rjik és
hagyjuk kihGlni. Ezutan &sszekeverjiik a krémsaijttal, paradicsomptrével,
parmezéannal, fokhagymaval és fliszerndvényekkel, és izlés szerint sézzuk,
borsozzuk.

3 Atésztat vékony csikokra nyujtjuk. Ezutan a salsiccia tolteléket kis
halmokban a tésztara helyezziik. Ezutan a tészta széleit megkenjuk tojassal,
rdhelyeziink egy tésztalapot és lenyomkodjuk.

TIPP: Alegjobb, ha a tésztagép harmas fokozatat valasztjuk.

L4 Pogacsaszaggatéval kerek kéroket vagunk ki, majd villaval lenyomkodjuk a
széleket.

5 Felforraljuk a sés vizet, és hagyjuk 5-6 percig féni benne a raviolit. Végil
olvasztott vajon megforgatjuk.



